




	 ด้วยสินค้า	OTOP	ประเภทอาหาร	มีจำานวนมากและหลากหลายแตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาค	 

สรา้งรายได้ให้แกค่รวัเรอืน	และชมุชนได้ดี	อยา่งไรกต็ามสินคา้	OTOP	ประเภทอาหารส่วนใหญเ่ปน็อาหารแปรรปู

พร้อมจำาหน่าย	ต้องผ่านการขออนุญาตขึ้นทะเบียนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

	 วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการฉบับน้ี	ได้เสนอเร่ืองราวการนำาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้านอาหารไป

พัฒนายกระดับสินค้าอาหารของชุมชนให้มีคุณภาพและความปลอดภัยจนสามารถเข้าสู่กระบวนการขอการ

รับรองมาตรฐานต่างๆ	ได้	เริ่มจากการสัมภาษณ์พิเศษ	นางสาวเสาวณี	มุสิแดง	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	

ในการให้ความสำาคัญและมุ่งมั่นนำาวิทยาศาสตร์สู่ชุมชน

	 นอกจากน้ี	ยงัไดร้บัเกยีรตจิากผู้อำานวยการสำานกับริหารมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน	สำานกังานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเป็นแขกรับเชิญพิเศษมาให้ข้อมูลเรื่องของสินค้า	OTOP	กับการขอรับรองตามมาตรฐาน	

มผช.	รวมทั้งบทความ	วศ.	วันนี้	เรื่อง	วศ.	กับความปลอดภัยทางอาหาร	วศ.	กับ	การแก้ไขปัญหาและพัฒนา

คุณภาพสินค้า	OTOP	ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม	การยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำาพริกและเครื่องแกงฯ	

การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบอาหาร	OTOP	ในส่วนภูมิภาค	การยืดอายุการเก็บสินค้าอาหาร

ประเภททอดหรืออบกรอบด้วยบรรจุภัณฑ์	อีกทั้งยังมีเรื่องราวอื่นๆ	ที่เก่ียวข้องกับการพัฒนายกระดับคุณภาพ

อาหาร

	 ฉบับหน้ายังมีเรื่องที่เก่ียวข้องกับอาหาร	โดยเน้นด้านความปลอดภัยจากวัสดุสัมผัสอาหาร	ที่รวมถึง

วัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	การบรรจุ	ที่ส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารด้วยค่ะ

ศิริวรรณ ศิลป์สกุลสุข

บรรณาธิการ
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  People in Focus ฉบับนี้ได้มีโอกาส

สมัภาษณ์พิเศษ อธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บริการ 

นางสาวเสาวณี  มุสิแดง  ผู้ที่ให้ความส�าคัญ

และมุ่งมั่นในการผลักดันงานวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีสู่ชุมชน เพื่อช่วยแก้ปัญหาสินค้า 

OTOP   ช่วยยกระดับเศรษฐกิจและคุณภาพ

ชวีติชมุชนอย่างยัง่ยนื  ติดตามอ่านรายละเอียด

ประเด็นต่างๆ ได้ดังนี้ค่ะ

 

 

 ก้าวใหม่ที่นักวิทยาศาสตร์ออกนอกห้อง 

ปฏิบัติการเพื่อน�าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

สู่ชุมชน

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 เป็นหน่วยงานในสังกัด 
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 ภารกิจหลักคือใช้ 
วิทยาศาสตร์เพื่อบริการประชาชน	ให้บริการทดสอบผลิตภัณฑ์ 
และสินค้าต่างๆรวมท้ังสอบเทียบเคร่ืองมือวัด	 นอกจากนี้ 
ยังให้การรับรองความสามารถห้องปฏิบัติการและให้บริการ
กิจกรรมทดสอบความชำานาญ	มีการพัฒนาศักยภาพบุคลากร
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 โดยการจัดการอบรมให้กับ 
นกัวิทยาศาสตร์ทีอ่ยูใ่นห้องปฏบัิติการทัง้ภาครฐัและภาคเอกชน	
รวมทั้งยังเป็นแหล่งให้บริการสารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีด้วย
 อย่างไรก็ตาม	 	 นอกเหนือจากการดำาเนินงานตาม
ภารกิจหลัก	 	 ยังได้ผลักดันให้นำาวิทยาศาสตร์ลงชุมชนเป็น 
ก้าวใหม่ที่ได้จัดทีมนักวิทยาศาสตร์ออกนอกห้องปฏิบัติการ 
สู่ชุมชนเพื่อช่วยแก้ปัญหา	ยกระดับเศรษฐกิจและคุณภาพชีวิต
ของชุมชนเป็นการทำางานเชิงรุกในพื้นที่ที่นักวิทยาศาสตร์ 
นักวิจัยลงพื้นที่เพื่อรับทราบปัญหาต่างๆ	แล้วนำามาเป็นโจทย์ 

People in Focus

สัมภาษณ์พิเศษ 

นางสาวเสาวณี มุสิแดง 

อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ
ก้าวใหม่ที่น�านักวิทยาศาสตร์สู่ชุมชน



DSSกรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 195 พฤษภาคม 2557 
Department of Science Service, Ministry of Science and Technology 3

ในการดำาเนนิการต่อเนือ่งเพือ่หาแนวทางช่วยเหลอื		ดังตัวอย่าง
เร่ืองนำ้าสะอาดในชุมชน	ซึ่งพบว่านำ้าในชุมชนหลายแห่งมีทั้ง 
กรด	 ด่าง	 หินปูน	 สารปนเปื ้อน	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
มีเครื่องมือที่ใช้ในการทดสอบนำ้ามีเทคโนโลยีสารกรองสนิม 
เหล็กในนำ้าจึงได้จัดฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 
สารกรองสนิมเหลก็ในนำา้และการผลติเครือ่งกรองนำา้ทัง้ในระดบั
ชุมชนและระดับครัวเรือน	ช่วยให้ประชาชนได้เรียนรู้และสร้าง
เคร่ืองกรองนำ้าไว้ใช้ในชุมชนและครัวเรือนด้วย	 ในระยะยาว 
ยังส่งเสริมให้มีการสร้างวิทยากรตัวคูณเพื่อถ่ายทอดความรู ้
ที่ได้รับไปยังชุมชนอ่ืนๆ	 ท่ีจะทำาให้ชุมชนมีนำ้าใช้ที่มีคุณภาพ	
สะอาดและปลอดภัย	เป็นการยกระดับคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน	
 

 การน�าวิทยาศาสตร์สู่ชุมชนช่วยแก้ปัญหา 

เสริมสร้างคุณค่าของสินค้า OTOP เพื่อยกระดับ 

เศรษฐกิจ  และคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน 

	 การพัฒนายกระดับคุณภาพสินค้า	OTOP	ของชุมชน 
นั้น	 สินค้าทุกชนิดต้องได้รับการทดสอบจากห้องปฏิบัติการ 
จงึจะทราบว่าสนิค้าเหล่านีไ้ด้มาตรฐานหรอืไม่		สินค้าบางอย่าง 
ต้องทดสอบดแูม้กระทัง่วตัถดุบิ	เช่น	ผ้าทอต้องดต้ัูงแต่ชนดิของ
เส้นด้ายต่างๆ		ที่นำามาใช้ในการทอ	กระบวนการย้อมสี	โดย 
นกัวทิยาศาสตร์สามารถแนะนำาให้ผูป้ระกอบการใช้สสัีงเคราะห์
ที่ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม	 (มอก.)	 เนื่องจาก 
สีสังเคราะห์ประเภทสีเอโซบางชนิดเมื่อสัมผัสกับผิวหนังหรือ 
เข้าสู ่ร่างกายแล้วจะเปลี่ยนรูปไปเป็นสารก่อมะเร็งได้	 หรือ 
ถ้าหากจะย้อมโดยใช้สีธรรมชาติจะแนะนำาการเลือกใช้สาร 
ช่วยให้สตีดิเพือ่เพิม่ความคงทนของสย้ีอม	เพราะสารช่วยให้สตีดิ
จะทำาให้สียึดติดกับเส้นใยได้แน่นขึ้น	อีกทั้งในเรื่องค่าความเป็น 
กรด-ด่างซึ่งจะต้องควบคุมให้เป็นไปตามมาตรฐาน	
	 สำาหรับสินค้าประเภทอาหารดูในเรื่องของวัตถุดิบ 
ขั้นตอนการผลิต	 อุปกรณ์เตรียมอาหาร	 รวมทั้งภาชนะ 
บรรจุด้วย	ในสินค้าแต่ละชนิดมีหลายรายการมากท่ีจะต้องนำา 
มาทดสอบเพราะฉะนั้นกรมวิทยาศาสตร์บริการ	 จึงมีส่วนที่ 
เข้ามาดำาเนินการทดสอบสินค้า	และนำาผลที่ได้จากห้องปฏิบัติ
การไปใช้เพื่อการปรับปรุงคุณภาพของสินค้าให้ได้มาตรฐาน	
เป็นการแก้ไขปัญหาให้กับผู้ประกอบการ
	 ผลการทดสอบจากห้องปฏิบัติการเป็นข้อมูลรายงาน 
คุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า	 ซึ่งนักวิทยาศาสตร์
ที่ทำางานในห้องปฏิบัติการจะใช้ข้อมูลจากผลการทดสอบมา 
ปรับปรุงแก้ไขปัญหาสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐาน	เช่น	สินค้า	OTOP 

ประเภทผ้าทอ	 ที่ตรวจพบสีย้อมไม่ได้มาตรฐาน	 หรือในกรณี 
ที่ทดสอบความคงทนของสีต ่อการซักแล้วไม่เป ็นไปตาม 
มาตรฐานนักวิทยาศาสตร์ก็จะสามารถแนะนำาให้ผู้ผลิตเลือก
ใช้สีสังเคราะห์ท่ีได้มาตรฐานหรืออาจเปล่ียนวิธีการย้อมเป็น 
การย้อมด้วยสีธรรมชาติแทน	 ซึ่งข้อมูลที่ได้จากห้องปฏิบัติการ 
เหล่านี	้													กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร									จะรวบรวมเป็นองค์ความรู	้นำาไป 
ใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ประชาชนและผู้ประกอบการ 
เพื่อยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า	 เป็นการ 
แก้ปัญหาได้ตรงตามความต้องการเพ่ือให้สินค้ามีคุณภาพ 
สามารถเข้าสู ่กระบวนการขอการรับรองซึ่งข้ันตอนทั้งหมด 
มีระยะเวลาในการดำาเนินงาน
	 สิง่หนึง่ทีอ่ยากใหก้ำาลงัใจผูป้ระกอบการ			วา่ทำาไมสนิคา้ 
ต้องได้มาตรฐานทำาไมต้องทำาให้ยุ่งยากข้ึน				เน่ืองจากสินค้าต่างๆ	 
มีการแข่งขัน	สินค้าที่จำาหน่ายได้ดี	ราคาดี	แข่งขันกันที่คุณภาพ 
และส่ิงท่ีบอกว่าสินค้าคุณภาพ		คือ		การได้รับการรับรองตาม
มาตรฐาน	 เช่น	 ถ้าเป็นอาหาร	มีมาตรฐาน	อย.	 และ	GMP	 
สิง่ทอมมีาตรฐาน		มผช.	การทีน่ำาสนิคา้เขา้สูก่ระบวนการรบัรอง 
ให้ได้มาตรฐาน	 มีความยุ่งยากจริง	 แต่เช่ือได้ว่าเม่ือสินค้า 
มีคุณภาพดีผ่านการรับรอง	สามารถตั้งราคาได้สูงขึ้น	มีตัวอย่าง 
เชน่	สนิคา้หมยูอของภาคอสีาน	กอ่นหนา้นีห้อ่ใบตอง	พฒันาไป 
เป็นหมูยอใส่ในกระบอกไม้ไผ่และผ่านการรับรอง				จากเดิมท่ีราคา 
ชิ้นละ	30-40	บาท	ราคาเพิ่มเป็น	2	เท่าตัว	เป็นการยืนยันถึง
การสร้างมูลค่าสินค้า	ว่าเมื่อได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีและ
นำาความรู้ท่ีได้รับมาพัฒนาสินค้า	 รวมทั้งได้รับการรับรอง	 มี
ตราสินค้าสามารถสร้างราคา	เป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชนได้
อย่างเป็นรูปธรรม

 ความร่วมมอืของกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 

กับหน่วยงานในท้องถิ่น

	 การดำาเนินงานของกรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้มี 
ความร่วมมอืกบัหลายหนว่ยงาน	ทัง้สถาบันการศึกษาโดยเฉพาะ 
อย่างยิ่งในสถาบันการศึกษาส่วนใหญ่งานด้านวิทยาศาสตร์ 
จะอยู่ ใกล้ชิดกับมหาวิทยาลัย	 ทั้ งในคณะวิทยาศาสตร์ 
คณะเกษตรฯ	 คณะวิศวกรรมศาสตร์	 ที่ได้ทำางานร่วมกัน	 
รวมทั้งมีความร่วมมือกับหน่วยงานในพ้ืนที่	เช่น	อุตสาหกรรม
จังหวัด		พัฒนาการจังหวัด	สาธารณสุขจังหวัด		อำาเภอ	อบต.	อบจ.	
กลุ่มชุมชนหรือหน่วยงานต่างๆ	 ท่ีเกี่ยวข้อง	 โดยที่หน่วยงาน 
ดังกล่าวมีภารกิจเฉพาะที่จะเข้าไปช่วยผลักดันและสร้าง 
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 ปัญหาอุปสรรคและการแก้ไขปัญหาเม่ือ

ลงพื้นที่ในแต่ละภูมิภาค

		 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 มีนโยบายทำางานเชิงรุก 
เพ่ือช่วยเหลือสินค้า	 OTOP	 เพราะเป็นสินค้าที่มีทุกจังหวัด 
แต่ละจังหวัดมีหลายผลิตภัณฑ์	 เป็นภาพใหญ่ของประเทศ 
ถ้ากรมวิทยาศาสตร์บริการ	 	 เข้ามามีส่วนให้ผู้ประกอบการมี 
ความรู้	 ความเข้าใจ	 ในการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
สามารถนำาข้อมูลรายงานผลการทดสอบจากห้องปฏิบัติการ 
มาช่วยแก้ปัญหาของสินค้า	 ผลักดันให้สามารถนำาสินค้ายื่นขอ 
การรับรองให้มีมาตรฐานได้ช่วยให้สินค้า	OTOP	 มีที่ยืนในเวที
การค้าจะเป็นประโยชน์ต่อประเทศ
	 อย่างไรก็ตาม		จากการลงพื้นที่สินค้าOTOP	มีความ
หลากหลาย	มปัีญหาและความต้องการ		การช่วยเหลอืแตกต่างกัน 
สินค้าแม้เป็นสินค้าประเภทเดียวกันเมื่อต่างพื้นที่	 ปัญหาจะ 
แตกต่างกัน	 การสร้างให้มีเครือข่ายโดยร่วมมือกับสถาบัน 
การศกึษาทีอ่ยูใ่นท้องถิน่จะทำาให้สามารถรองรบัผู้ประกอบการ	
OTOP	ได้ทัว่ทกุภมูภิาค	รวมทัง้ความร่วมมอืกับ	หน่วยงานอืน่ๆ	
ที่เกี่ยวข้อง	 รวมทั้งผู้ประกอบการในชุมชนที่มีการรวมกลุ่มกัน
อย่างเข้มแข็ง	 ได้เข้ามามีส่วนช่วยอำานวยความสะดวก	 การนำา
ข้อมลูเบือ้งต้นในส่วนทีเ่กีย่วข้องทำาให้สามารถช่วยแก้ปัญหาได้
จากฐานข้อมลูทีม่อียูแ่ละจัดกลุม่เพือ่พฒันาได้ตรงความต้องการ	
ซ่ึงเป็นโอกาสที่ดีที่ทำาให้บรรลุเป้าหมายร่วมกันในการเพิ่มราย
ได้ชุมชน	 	 บรรลุเป้าหมายที่ชุมชนคาดหวังว่าการช่วยพัฒนา
ยกระดับสินค้าชุมชน	สินค้ามีการผลิตที่ดี	มีคุณภาพเพิ่มขึ้น	มี
ความปลอดภัยทั้งต่อตนเองและผู้ซ้ือไปใช้	 ส่งเสริมให้จำาหน่าย
สินค้าได้ดีขึ้น

ความเข้มแข็งให้แก่ผู้ประกอบการสินค้า	OTOP	 ในส่วนของ 
กรมวิทยาศาสตรบ์รกิาร			เราใชก้ลไกของหอ้งปฏิบัติการไปชว่ย 
ในการพฒันาและยกระดบัสนิคา้ชมุชน	มหีอ้งปฏบิติัการเพือ่ให้
บริการทดสอบ	ซึ่งการลงพ้ืนที่ช่วยผู้ประกอบการสินค้าชุมชน	
ในสินค้าบางรายการบางผลิตภัณฑ์กรมวิทยาศาสตร์บริการ		
อาจจะไม่มีเครื่องมือหรือไม่สามารถทดสอบได้ทุกรายการ	 
เราจะส่งไปยังหน่วยงานที่ได้ทำาความร่วมมือและมีความพร้อม
ทางด้านนั้นๆ	นอกจากนี้กรณีที่บางผลิตภัณฑ์อยากจะพัฒนา 
รูปแบบสินค้าใหม่	ทั้งการออกแบบรูปแบบใหม่ให้ดูดี	มีการ
บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย	กรมวิทยาศาสตร์บริการ		ยังได้ 
ร่วมมือกับหน่วยงานในสังกัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	ที่พร้อม
เข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนารูปแบบสินค้าซึ่งเป็นการดำาเนิน
การร่วมกันในภาพรวมของกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ
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Special  Guest

อาหาร	เครื่องดื่ม	หรือยาสมุนไพร	ต้องดูเรื่องความปลอดภัย

เป็นหลัก	เร่ิมต้ังแต่กระบวนการผลิต	ท่ีต้องระมดัระวงัอาจทำาให้ 

มเีชือ้จุลนิทรย์ีทีเ่ป็นพษิภยัหลงเหลอือยู	่หรอืสนิค้าของใช้ก็ต้องมี

ความคงทนไม่เป็นอนัตรายกบัผูท้ีน่ำาไปใช้		รวมทัง้ให้ความรูเ้รือ่ง 

กฎระเบียบเกี่ยวกับการใช้สารเคมีต่าง	ๆ	ด้วย

	 ในช่วงแรก	สมอ.ทำามาตรฐานไม่กี่เรื่อง	ตอนแรกที่ทำา

มาตรฐานคิดว่าปีเดียวน่าจะเรียบร้อยครอบคลุม	แต่หลังจาก

พบข้อเท็จจริงว่าสินค้ามีจำานวนมากและหลากหลาย	จึงได้มี

การจัดสัมมนาเชิญผู้ที่เกี่ยวข้องมาร่วมหารือเพื่อจัดทำาในเรื่อง

มาตรฐาน	ซ่ึงทำาให้	สมอ.	ได้มกีารจัดทำามาตรฐานจากปีทีเ่ริม่ต้น 

มาจนถงึปัจจบุนัมจีำานวน	1,400	กว่าเรือ่ง	เมือ่	10	ปีทีแ่ล้ว	ชาว

บ้านก็ยังไม่รู้จักคำาว่าคุณภาพอย่างชัดเจนจนตอนนี้เข้าใจดีขึ้น

ว่าสินค้าต้องมีคุณภาพ	มีการขอการรับรอง	ที่แสดงว่าสินค้า

ชิ้นนั้นผ่านมาตรฐานหรือไม่	ซึ่งถ้าไม่ผ่านต้องทบทวนว่าไม่ผ่าน 

ในประเด็นใด	 นอกจากนั้นมาตรฐานท่ีกำาหนดที่แล้วจนถึง 

สัมภาษณ์พิเศษ 
นายพิสิฐ  รังสฤษฎ์วุฒิกุล  
ผู้อำ�นวยการสำ�นักบริหารมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน��
สำ�นักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม�(สมอ.)

 

 ประสบการณ์ในการพัฒนาและส่งเสริม 

ผู้ประกอบการให้ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน

	 โครงการมาตรฐานผลิตภัณฑ์เริ่มต้นเมื่อปี	พ.ศ.2546	

ขณะนัน้	สมอ.	ยงัไม่มข้ีอมลูจำานวนผูป้ระกอบการ	มเีพียงข้อมลูว่า

แต่ละชมุชนผลติสนิค้าทัง้ของฝากหรอืสนิค้าประจำาท้องถ่ินจะใช้

วตัถดุบิในท้องถิน่	การผลติใช้ภูมปัิญญาท่ีได้รบัสบืทอดต่อกนัมา 

ทำาตามความเคยชินหรือประสบการณ์	ยังไม่มีเกณฑ์ควบคุม

คุณภาพ	ปริมาณผู้ประกอบการท้ังประเทศมีมากนับแสนราย 

สนิค้ามหีลากหลายอกีทัง้ยงัไม่มกีารจดัเป็นหมวดหมู	่ในขณะนัน้ 

หน่วยงานของภาครัฐเริ่มตื่นตัวโดย	สมอ.	ได้รับมอบหมายให ้

ดำาเนินการสร้างคุณภาพสินค้าชุมชน	 การดำาเนินการได้ใช ้

มาตรฐานสากลทีม่อียู่ก่อนแล้วมาเป็นเค้าโครงงานด้านมาตรฐาน

ชุมชน	เร่ิมสร้างความรู้ความเข้าใจให้แก่ผู้ประกอบการชุมชน	 

ในเรื่องของคุณภาพ	ว่าการผลิตสินค้าที่เป็นสินค้าบริโภค	เช่น 

 SPECIAL GUEST เปิดคอลัมน์ใหม่ฉบับนี้เป็นการสัมภาษณ์พิเศษ นายพิสิฐ รังสฤษฎ์วุฒิกุล ผู้อำานวยการสำานักบริหารมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน สำานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ในประเด็นสำาคัญการพัฒนาและส่งเสริมผู้ประกอบการให้ได้การรับรอง

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
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ปัจจุบนัน้ีไม่ได้หยดุนิง่	ในแต่ละปีจะมโีครงการทบทวนมาตรฐาน

ทั้งในเรื่องของกระบวนการต่างๆ	กฎระเบียบที่มีส่วนเกี่ยวข้อง

หรือแม้กระทั่งการกำาหนดเรื่องของความปลอดภัยโดยอิงตาม

หน่วยงานภาครัฐ	และผมก็เชื่อว่าเราได้สร้างคำาว่าคุณภาพขึ้น

ในใจของผูป้ระกอบการชุมชนนับแสนรายท่ีเข้ามาขอการรบัรอง

 จ�านวนผูป้ระกอบการทีเ่ข้ามาขอการรับรอง

แล้วได้รับการรับรอง อดีตจนถึงปัจจุบัน 

	 ผู้ประกอบการที่นำาสินค้ามายื่นขอการรับรอง	ไม่ใช่ทุก

รายทีส่่งขอการรบัรองแล้วจะผ่านการรบัรองทกุราย	จากสถติทิี่

เก็บรวบรวมจะมีประมาณ	ร้อยละ	40	ถึง	50	ท่ีมีโอกาสได้รับ

การรับรอง	อีกครึ่งหนึ่งก็จะไม่ผ่านเกณฑ์คุณภาพที่กำาหนดไว ้

เราจะมีข้อมูลตัวเลขแต่ละปีว่ามีผู ้ได้รับการรับรองจำานวน 

เท่าไหร่	ซึ่งใบรับรองจะมีอายุแค่	3	ปี	หลังจาก	3	ปี	ที่ใบรับรอง 

สินค้าหมดอายุ	 ผู้ประกอบบางรายก็พัฒนา	 	 สินค้าต่อเนื่อง 

จากสินค้า	OTOP	ไปถึงขั้นเป็นสินค้าส่งออก	ในขณะที่บางราย

เปลีย่นไปทำาอาชพีอืน่		อย่างไรกต็ามจากการทีห่น่วยงานภาครฐั 

หลายหน่วยได้ให้ความสำาคัญมีการลงพื้นท่ีไปให้คำาแนะนำา	 

ช่วยเหลือเพื่อพัฒนาสินค้าให้มีคุณภาพ	เป็นการส่งเสริมสร้าง

อาชีพแก่ประชาชน	จึงมีส่วนทำาให้แต่ละปีมีสถิติผู้ประกอบการ

รายใหม่เข้ามาเพิ่มขึ้นไม่ได้ลดน้อยลงแต่อย่างใด

 ในฐานะที่เป็นหน่วยงานรับรองมาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชน ได้ใช้วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีมาเกี่ยวข้องในการรับรองมาตรฐาน

สินค้าชุมชนอย่างไร?

	 การให้การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชนมี

การใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาเกี่ยวข้องหลายอย่างมาก		

เพราะการให้การรับรองตามมาตรฐานนั้นไม่ได้ใช้ความรู้สึกใน

การประเมนิ	แต่ใช้หลกัวชิาการเตม็ที	่ซึง่ในส่วนของ	สมอ.	เราเป็น 

เพยีงหน่วยงานทีด่ำาเนนิการให้การรบัรองสนิค้าซึง่กระบวนการ 

ในการให้การรับรองยังขึ้นอยู่กับคุณภาพของตัวสินค้าด้วยโดย 

การตรวจสอบคณุภาพสนิค้าจะเกีย่วข้องกับหน่วยงานทีท่ดสอบ 

หลายหน่วยงาน	 ท้ังกรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ศูนย์ของกรม 

วทิยาศาสตร์การแพทย์ในจังหวดัต่างๆ	สถาบนัสิง่ทอหน่วยงาน

ที่เป็นหน่วยตรวจสอบ	เป็นห้องปฏิบัติการต่างๆ	ทั้งของภาค

เอกชน	ภาครัฐ	สถาบันการศึกษา	จะช่วยเราในเรื่องการตรวจ

สอบ	ในเรื่องของการรับรอง	เราจะให้การรับรองก็ต่อเมื่อสินค้า

นั้นเป็นไปตามเกณฑ์และคุณภาพที่เรากำาหนดไว้ในมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์ชมุชนเท่านัน้	คอืต้องผ่านเกณฑ์และผ่านกระบวนการ

ทดสอบทางวิชาการ	ซ่ึงต้องใช้เทคโนโลยี	เทคนิคการทดสอบ 

ที่หลากหลาย

 

 ปัญหาทีพ่บในสนิค้าอาหาร และตวัอย่างการ

ใช้ผลการดสอบจากห้องปฏบิตักิารมาช่วยแก้ไขให้

สินค้าได้รับการรับรองมาตรฐาน  

	 ปัญหาหลกัๆ	ทีพ่บเกดิจากการทีผู้่ประกอบการยงัขาด

ความรู้	ความเข้าใจเรื่องการถนอมอาหาร	การใช้บรรจุภัณฑ์ 

ที่เหมาะสม	รวมถึงกระบวนการผลิตซ่ึงบางครั้งการผลิตมีส่วน

ที่ทำาให้สินค้าไม่ปลอดภัย	เช่น	การใช้นำ้ามันเก่าทอดซำ้า	ใช้สาร

เคมีไม่เป็นไปตามที่กฎหมายกำาหนด	หรือใช้สารกันเสีย	วัตถุ

เจือปนในอาหารต่างๆ	ถ้าจะลงลึกในรายละเอียดก็ต้องย้อนไป

ทีต่วัมาตรฐานว่ามีการกำาหนดในเร่ืองของเกณฑ์คณุภาพอย่างไร	

เกณฑ์กำาหนดอ้างอิงตามกฎระเบียบกระทรวงสาธารณสุขทุก
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ประการไม่ได้มีการกำาหนดหลักเกณฑ์ขึ้นมาใหม่	ในการตรวจ

สนิค้าอาหารยงัพบว่ามจีลุนิทรย์ีทีท่ำาให้เกดิโรคอยู	่ซ่ึงการตรวจ

พบจุลนิทรย์ีเป็นสิง่ท่ีแสดงถึงด้านสขุาภิบาลว่าอาจจะไม่สะอาด

และมีการปนเปื้อน	อาจมาจากเทคนิคในกระบวนการผลิตหรือ 

ขาดการระมัดระวังในเรื่องการปนเปื ้อนซำ้าเข้าไปหลังจาก

กระบวนการให้ความร้อนต่างๆ	ปัญหาเหล่านีพ้บมากพอสมควร	

ในกรณีท่ีตรวจสินค้าอาหารแล้วพบว่าไม่ผ่านจะทำาหนังสือแจ้ง 

ผู้ประกอบการ	 พร้อมกับรวบรวมเป็นฐานข้อมูลไว้หมดว่า 

สินค้าไม่ผ่านเกณฑ์ประเด็นใดบ้าง	เพ่ือเป็นข้อมูลส่งต่อให้แก ่

หน่วยงานทีม่บีทบาทในการลงไปช่วยแก้ไขปัญหาและสนบัสนนุ 

ผูป้ระกอบการให้ได้รบัรองมาตรฐาน	ทัง้กรมวทิยาศาสตร์บริการ	

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม	หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องอื่นๆ

 

 จากการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ส่งนัก

วิทยาศาสตร์ลงพื้นที่น�าวิทยาศาสตร์ไปช่วยแก้

ปัญหาตรงนี้ เป็นประโยชน์ต่อ สมอ. ด้านใดบ้าง 

	 การที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ส่งนักวิทยาศาสตร์

ลงพื้นที่นำาวิทยาศาสตร์ไปช่วยแก้ป ัญหาสินค้า	 OTOP	 

ประโยชน์จริงๆ	ไม่ได้ตกอยู่ท่ี	สมอ.	แต่จะเป็นประโยชน์กับ 

ผูป้ระกอบการโดยตรง	เพราะผูป้ระกอบการเองถ้าโดยศกัยภาพ

บางส่วนอาจไม่สามารถแก้ไขปัญหาเองได้	ส่วนใหญ่ที่ขาดองค์

ความรู้จะทราบถงึปัญหาแต่ไม่ทราบสาเหตแุละวธีิการทีจ่ะแก้ไข	

พัฒนาปรับปรุงสินค้าให้ดีขึ้นได้		การที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ

ได้ดำาเนินการส่งทีมนักวิทยาศาสตร์ลงพื้นท่ีไปให้คำาแนะนำาใน

กระบวนการผลติตัง้แต่ต้นนำา้	กลางนำา้	จนถึงปลายนำา้	ลงไปช่วย 

พัฒนาทักษะประสบการณ์ของผู้ประกอบการ	และมีการเก็บ

ตัวอย่างสินค้ามาทดสอบซึ่งผลการทดสอบท่ีได้เป็นแนวทาง 

ทีท่ำาให้พบปัญหาทีช่ดัเจน	เมือ่ผูป้ระกอบการได้รูถ้งึกระบวนการ

ผลิตที่ถูกต้อง	 สามารถพัฒนาการผลิตได้	 ส่งผลให้สินค้ามี

คุณภาพสามารถยื่นขอการรับรองได้	ทำาให้สินค้ามีความน่าเชื่อ

ถือส่งจำาหน่ายได้ราคาที่สูงขึ้น	สามารถดำารงอาชีพต่อไปได้

หลักการท�างานไม่ซ�้ากันแต่ร่วมกันท�าในสิ่งที่ขาด

	 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร		เป็นหน่วยงานทีมี่ประโยชน์มาก 

ท่านได้ทำางานของท่านอย่างดีผมต้องขออนุญาตเรียนอย่างนี	้

ในส่วน	สมอ.	เรามีเจ้าหน้าที่จำากัด	ไม่มีเครื่องมือสำาหรับการ

ทดสอบ	เพราะฉะนั้นอธิบายผู้ประกอบการชุมชนเราจะอธิบาย

ในส่วนของทฤษฎี	เกณฑ์มาตรฐานต่างๆ	แต่ว่าในทางเทคนิค 

ทีต้่องดูลกึไปในรายละเอยีดแต่ละอย่างของสนิค้า	ซึง่มหีลากหลาย 

และสินค้าในแต่ละภูมิภาคมีความแตกต่างกันสินค้าตัวเดียวกัน

อาจพบปัญหาที่ไม่เหมือนกันในภูมิภาคต่างกัน	เช่น	พบโลหะ

หนัก	สารปรอท	สารตะกั่ว	ซึ่งผู้ประกอบการก็จะไม่ทราบว่ามา

จากไหน	ถ้าหากว่าไม่มีเครื่องมือลงไปทดสอบบางทีเราก็ไม่รู้ว่า 

ผลิตภัณฑ์ช้ินนั้นปนเปื้อนมาจากสภาพแวดล้อมหรือมาจาก

วัตถุดิบในแหล่งนั้นๆ	เป็นต้น
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 ความปลอดภยัทางอาหาร (food safety)	หมายถึง	 

การจดัการให้อาหาร	และสนิค้าเกษตรทีน่ำามาเป็นอาหารบริโภค 

สำาหรับมนุษย์มีความปลอดภัย	 โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหาร 

ไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร	และตามกฎหมายอื่นที่

เก่ียวข้อง	เพ่ือให้ผูบ้รโิภคปลอดภัยจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร	

ซึง่สามารถจำาแนกตามประเภทของอนัตรายได้	3	ประเภท	ดงันี้

  อันตรายทางเคมี

	 	อันตรายทางชีวภาพ

 	อันตรายทางกายภาพ

 อันตรายทางเคมี (chemical hazard)	หมายถึง	

อันตรายที่เกิดจากสารเคมีท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้

แปรรูปอาหาร	หรือเกิดการปนเปื้อน	(contamination)	ใน

ระหว่างการผลติวตัถดุบิ	การแปรรปูอาหาร	การบรรจุ	และการ

เก็บรักษา	ก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภค	อันตรายทางเคมีที่มีโอกาส

พบในอาหาร	หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น

	 1.	สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองในธรรมชาติ	เช่น	สารพิษจาก

เชื้อรา	(mycotoxin)	จากพืช	และจากสัตว์

นงนุช เมธียนต์พิริยะ*

 

	 2.	สารเคมทีีใ่ช้เป็นวตัถเุจอืปนอาหาร	(food	additive)	

เช่น	สารกันเสีย	(preservative)	สารกันหืน	(antioxidant)

	 3.	สารเคมทีีป่นเป้ือนมากบัวตัถดุบิโดยไม่เจตนา	เช่น	

วัตถุอันตรายทางการเกษตร	สารพิษที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม	โลหะ

หนกั	สารกัมมันตรังสี	ไดออกซิน	(dioxins)	และสารพิษที่เกิด

จากปฏิกิริยาระหว่างการแปรรูปอาหาร	เช่น	Acrylamine

	 4.	สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน	เช่น	สารหล่อลื่น	สารเคม ี

ที่ใช้ทำาความสะอาด	 สารฆ่าเชื้อ	 (disinfactant)	 สีที่ใช้ทา

เครือ่งจกัรแปรรปูอาหาร	สารเคมใีนบรรจภุณัฑ์	เช่น	สารเคลอืบ

กระป๋อง	สารฆ่าแมลง	ยาเบื่อหนู	

	 5.	สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจ

แพร่ลงสูผ่ลติภณัฑ์อาหาร	ซึง่อาจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค	หรอื

ทำาให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ	หรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป	เช่น	สาร

ที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์	เช่น	กระป๋อง	ขวดแก้ว	

retort	pouch	เช่น	สารกลุ่ม	Phthalates,	Semicarbazide	

(SEM),	Bisphenol	A,	diglycidyl	ether	(BADGE),	Novolac	

glycidyl	ethers	(NOGE),	Epoxidized	Soy	Bean	Oil	(ESBO)	

* นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการพิเศษ รักษาการผู้อำานวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

วศ.วันนี้

กับความปลอดภัย
ทางอาหาร

วศ. 
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 ความปลอดภยัทางอาหาร (food safety)	หมายถึง	 

การจดัการให้อาหาร	และสนิค้าเกษตรทีน่ำามาเป็นอาหารบริโภค 

สำาหรับมนุษย์มีความปลอดภัย	 โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหาร 
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เก่ียวข้อง	เพ่ือให้ผูบ้รโิภคปลอดภัยจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร	

ซึง่สามารถจำาแนกตามประเภทของอนัตรายได้	3	ประเภท	ดงันี้

  อันตรายทางเคมี

	 	อันตรายทางชีวภาพ

 	อันตรายทางกายภาพ

 อันตรายทางเคมี (chemical hazard)	หมายถึง	

อันตรายที่เกิดจากสารเคมีท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้

แปรรูปอาหาร	หรือเกิดการปนเปื้อน	(contamination)	ใน

ระหว่างการผลติวตัถดุบิ	การแปรรปูอาหาร	การบรรจุ	และการ

เก็บรักษา	ก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภค	อันตรายทางเคมีที่มีโอกาส

พบในอาหาร	หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น

	 1.	สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองในธรรมชาติ	เช่น	สารพิษจาก

เชื้อรา	(mycotoxin)	จากพืช	และจากสัตว์

นงนุช เมธียนต์พิริยะ*

 

	 2.	สารเคมทีีใ่ช้เป็นวตัถเุจอืปนอาหาร	(food	additive)	

เช่น	สารกันเสีย	(preservative)	สารกันหืน	(antioxidant)

	 3.	สารเคมทีีป่นเป้ือนมากบัวตัถดุบิโดยไม่เจตนา	เช่น	

วัตถุอันตรายทางการเกษตร	สารพิษที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม	โลหะ

หนกั	สารกัมมันตรังสี	ไดออกซิน	(dioxins)	และสารพิษที่เกิด

จากปฏิกิริยาระหว่างการแปรรูปอาหาร	เช่น	Acrylamine

	 4.	สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน	เช่น	สารหล่อลื่น	สารเคม ี

ที่ใช้ทำาความสะอาด	 สารฆ่าเชื้อ	 (disinfactant)	 สีที่ใช้ทา

เครือ่งจกัรแปรรปูอาหาร	สารเคมใีนบรรจภุณัฑ์	เช่น	สารเคลอืบ

กระป๋อง	สารฆ่าแมลง	ยาเบื่อหนู	

	 5.	สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจ

แพร่ลงสูผ่ลติภณัฑ์อาหาร	ซึง่อาจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค	หรอื

ทำาให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ	หรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป	เช่น	สาร

ที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์	เช่น	กระป๋อง	ขวดแก้ว	

retort	pouch	เช่น	สารกลุ่ม	Phthalates,	Semicarbazide	

(SEM),	Bisphenol	A,	diglycidyl	ether	(BADGE),	Novolac	

glycidyl	ethers	(NOGE),	Epoxidized	Soy	Bean	Oil	(ESBO)	

* นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการพิเศษ รักษาการผู้อำานวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ
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 อันตรายทางชวีภาพ (biological hazard) หมายถงึ	 

อันตรายในอาหารที่เกิดจากจุลินทรีย์	 ชึ่งได้แก่	 แบคทีเรีย	 

(bacteria)	โปรโตซวั	(protozoa)	หนอนพยาธ	ิ(helminth)	และ

ไวรัสอันตรายทางชีวภาพมีความสำาคัญอย่างยิ่งต่ออุตสาหกรรม

อาหาร	เพราะทำาให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ	เป็นสาเหตุของโรค

อาหารเป็นพษิ	จลุนิทรีย์เหล่านีจ้งึอาจตดิมากบั	วตัถดุบิ	อปุกรณ์	

ที่ใช้ในกระบวนการผลิต	 สิ่งแวดล้อมการผลิต	 และผู้ปฏิบัติ 

ต่ออาหาร	ซึ่งสามารถถูกทำาลาย	หรือลดปริมาณโดยการใช้

มาตรการควบคุมการผลิตที่เหมาะสม	

 อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard) หมาย

ถงึ	สิง่แปลกปลอมต่าง	ๆ 	ทีป่นเป้ือนลงในอาหาร	อาจทำาให้เกิด 

การบาดเจ็บแก่ผู้บรโิภค	สาเหตขุองการปนเป้ือนมหีลายสาเหตุ	

โดยอาจมาจากวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์	 เช่น	 เศษหิน	 เศษไม้	 

เศษแก้ว	เศษโลหะ	เศษพลาสติก	ลวดเย็บกระดาษ	ก้างปลา	

กระดูก	ช้ินส่วนแมลง	เศษชิ้นส่วนจากอาคารหรือสิ่งก่อสร้าง	

เช่น	เศษไม้	เศษโลหะ	เศษสีท่ีหลุดลอก	เศษแก้วจากหลอดไฟ

หรือกระจกที่แตก	เทอร์โมมิเตอร์	เครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ใน

การปฏิบัติงาน	เช่น	น๊อต	เศษโลหะ	เครื่องมือในการทำางาน	 

ฝอยเหล็กทำาความสะอาด	ขนแปรง	เศษผ้า	สิ่งแวดล้อมบริเวณ

ปฏิบัติงาน	เช่น	ฝุ่นผง	แมลง	ขนหนู	มูลนกและหนู	และจาก

พนักงาน	เช่น	เส้นผม	กิ๊บติดผม	เครื่องประดับ	ปากกา	ดินสอ	

กระดุม	เครื่องประดับ	พลาสเตอร์ปิดแผล

	 อันตรายเหล่านี้มีผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภคใน 

ระดับต่างกัน	อาจทำาให้เกิดอาการเจ็บป่วยเล็กน้อยหรืออาจ

รนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติได้	นอกจากนีอ้าจเกดิปัญหาสารพษิเรือ้รงั

สะสมที่มีผลต่อร่างกายในระยะยาว	นอกจากผลกระทบต่อสุข

ภาพผู้บริโภคแล้ว	 ยังมีผลต่อผู้ประกอบการในเรื่องชื่อเสียง

ของสินค้าและการเรียกคืนสินค้า	ทำาให้เกิดความสูญเสียทาง

เศรษฐกจิอกีด้วย	ดงันัน้จงึมีการออกกฎระเบียบ	มาตรฐาน	และ

แนวทางปฏิบตัทิีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภยัด้านอาหาร	โดยให้

ความสำาคญัตัง้แต่วตัถดุบิต้นนำา้จนถงึปลายนำา้	ก่อนวางจำาหน่าย

ให้แก่ผูบ้ริโภค	หรอืท่ีเรยีกว่า	From	Farm	To	Fork	กฎระเบยีบ	

มาตรฐาน	และแนวทางปฏิบัติท่ีเกี่ยวข้องกับความปลอดภัย

ด้านอาหาร	มีทั้งในระดับ	ประเทศ	เช่น	พระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.	2522	มาตรฐานอาหารและยา	(อย.)	มาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม	 (มอก.)	 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	 (มผช.)	

มาตรฐานการผลิตอาหารเบือ้งต้น	(primary	GMP)	เครือ่งหมาย

คุณภาพ	Q	เป็นต้น	และในระดับสากล	ได้แก่	

	 -	 Codex	Alimentarius	Commission	(Codex)	

	 -	 Good	Agricultural	Practice	(GAP)	

	 -	 Good	Hygiene	Practice	(GHP)	

	 -	 Good	Manufacturing	Practice	(GMP)	

	 -	 Hazard	Analysis	Critical	Control	Point	

	 	 (HACCP)	

	 -	 British	Retail	Consortium	Standard-Food		 	

	 	 (BRC)	

	 -	 International	Food	Standard	(IFS)	

	 -	 European	Hygienic	Equipment	Design		 	

	 	 Group	(EHEDG)	

	 -	 3-A	Sanitary	Standards,	Inc.	(3-A	SSI)	

	 	 Positive	list	system

	 การตรวจสอบด้วยการการตรวจสอบง่ายๆ	เช่น	การ

ดู	ดม	ชิม	หรือสัมผัส	ไม่สามารถชี้บ่งว่าอาหารมีความปลอดภัย

หรือไม่	 เพราะอันตรายบางอย่างต้องใช้เทคนิคการตรวจที ่

ซับซ้อนในห้องปฏิบัติการในการตรวจสอบ	 ดังนั้นโครงการ

วทิยาศาสตร์ชวีภาพ	กรมวทิยาศาสตร์บริการ	จงึมกีารให้บรกิาร

ทดสอบ	ผลิตภัณฑ์อาหาร	นำ้าบริโภค	เคร่ืองด่ืม	และภาชนะ

บรรจุ	ทางด้านวิทยาศาสตร์ชีวภาพเพื่อหาองค์ประกอบ	คุณค่า

ทางอาหาร	สารเจือปน	สารปนเปื้อน	แก่ผู้ประกอบการ	ส่วน

ราชการ	และประชาชน	เพ่ือความปลอดภยัในการบริโภค	การนำา

ข้อมูลไปใช้ควบคมุคณุภาพ	และอ้างองิในอตุสาหกรรมอาหารท่ี

บรโิภคในประเทศและเพือ่การส่งออก	ตลอดจนการควบคมุตาม

กฎหมายหรอืพระราชบญัญตัต่ิางๆ	ตามกฎหมายและมาตรฐาน

ต่างประเทศหรือระหว่างประเทศ	บริการทดสอบในด้านความ

ปลอดภัยของอาหาร	 ได้แก่	 การตรวจหาวัตถุเจือปนอาหาร	

(Food	additives)	เช่น	ซัลเฟอร์ไดออกไซด์	วตัถกัุนเสยี	วตัถใุห้ 

ความหวานแทนนำา้ตาล	สีผสมอาหารและวัตถุกนัหนื	สารปนเป้ือน

ในอาหาร	(Contaminants	or	Trace	elements)	เช่น	โลหะ
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วศ. 
กับการแก้ไขปัญหา

และพัฒนาคุณภาพสินค้า

ซาลโมเนลลา	สแตไฟโลคอกคสั	ออเรยีส	คลอสตรเิดยีม	เพอร์ฟ

รงิเจนส์	จลุนิทรีย์ท่ีทำาให้เกดิการเน่าเสยี	เช่น	ยสีต์และรา	แฟลต

ซาวน์	ซัลไฟต์สปอยเลจ	อะซิดูริกสปอยเลจ	โดยห้องปฏิบัติการ

ของโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพได้รบัการรบัรองความสามารถ

ห้องปฏบิตักิารตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17025:	2005	จากสำานกั

มาตรฐานห้องปฏิบัตกิาร	กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์			รายการ		

ผลติภณัฑ์	และมกีารเตรยีมความพร้อมเพือ่รบัการประเมนิเป็น

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน	สาขาวัสดุสัมผัสอาหาร

	 ในส่วนของการทดสอบคุณภาพความปลอดภัยวัสดุ

สมัผสัอาหาร	เพือ่ให้เป็นไปตามมาตรฐานท้ังในประเทศและต่าง

ประเทศ	และออกใบรับรองสินค้าด้านวัสดุสัมผัสอาหารให้กับ 

ผู้ประกอบการส่งออก	โดยมีการทดสอบสมบัติความปลอดภัย

ของวัสดุสัมผัสอาหาร	สารปนเปื้อนในอาหารอันเนื่องมาจาก

วสัดสุมัผสัอาหารเช่น	การแพร่กระจายโดยรวมในตวัแทนอาหาร	

ปรมิาณสารจำาเพาะ	เช่น	สารพลาสติไซเซอร์	ESBO	Phthalates	

บสิฟีนอลเอ	สมบัตด้ิานกายภาพเพือ่เลอืกใช้งานให้เหมาะสมกับ

อาหาร	เช่น	อัตราการซึมผ่านแก๊สและไอนำ้าของฟิล์ม

พลาสติก	 ปริมาณแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ใน 

ช่องว่างเหนืออาหาร	

	 นอกจากนี้กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 โดยโครงการ

วทิยาศาสตร์ชวีภาพ	และสำานกัเทคโนโลยชีมุชน	ได้มีดำาเนนิการ

โครงการต่างๆทีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภยัของอาหารและวสัดุ

สัมผัสอาหาร	การวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้และเทคโนโลยีทาง

ห้องปฏิบัติการ	พัฒนาเทคนิคการวิเคราะห์ทดสอบใหม่ๆ	เพื่อ

ให้สอดคล้องตรงตามความต้องการของอตุสาหกรรมอาหารและ

วัสดุสัมผัสอาหาร	การเพ่ิมประสิทธิภาพการทดสอบนอกจาก

ช่วยแก้ไขปัญหาด้านการส่งออกอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

แล้วผลการทดสอบที่ได้ยังสามารถนำาไปใช้เพื่อแก้ไขข้อขัดข้อง

ในกระบวนการผลติ	รวมไปถงึการนำาองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีไปพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยสินค้า	

OTOP	มุ่งช่วยแก้ปัญหาให้กับสินค้าที่ไม่ผ่านมาตรฐานโดยจะ

ช่วยพฒันากระบวนการผลติทำาให้สามารถยกระดบัคุณภาพและ

สร้างความเชื่อมั่นในสินค้า	สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน	

มผช.	หรือ	อย.	ได้อย่างจริงจัง	

ลำาดับ โครงการ

 1	 โครงการการพัฒนาสินค้า	OTOP	ประเภทอาหารและเครื่องดื่มในจังหวัดภาคเหนือ	ภาคกลาง	ภาคตะวัน	

	 	 ออกเฉียงเหนือ	และภาคใต้	

	 2	 โครงการพัฒนาห้องปฏิบัติการอ้างอิงและวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน	

	 3	 ชุดโครงการศึกษาสารปนเปื้อนโครเมียมและเมลามีนในอาหาร	

	 4	 โครงการศึกษาผลกระทบของ	Mineral	oil	ในอาหารและผลิตภัณฑ์กระดาษสำาหรับภาชนะบรรจุอาหาร	

	 5	 โครงการพัฒนาชุดทดสอบจุลินทรีย์ในอาหาร	

	 6	 โครงการศึกษาสารปนเปื้อนในขวดนมพลาสติกเพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการจัดทำามาตรฐานของประเทศไทย	

	 7	 โครงการศึกษาความเสี่ยงภัยของเมลามีนที่ปนเปื้อนในวัสดุสัมผัสอาหาร	

	 8	 โครงการตรวจสอบสารพษิทีเ่ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพในผลติภณัฑเ์ครือ่งใชใ้นครวัเรอืนเพ่ือคุม้ครองผูบ้รโิภค	

	 9	 โครงการตรวจสอบสารพิษในรังนกเพื่อคุ้มครองความปลอดภัยต่อผู้บริโภค	

	 10	 โครงการศูนย์ตรวจสอบคุณภาพวัสดุสัมผัสอาหารเพื่อออกใบรับรองสินค้าให้กับผู้ประกอบการเพื่อ

	 	 การส่งออก	

	 11	 โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำาริฯ

โครงการภายใต้แนวทางการบูรณาการการดำาเนินงานร่วมกับหน่วยงานท้องถิ่นและภาคส่วนต่างๆ
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	 	 สินค้า	OTOP	ประเภทอาหารจัดเป็นอาหารแปรรูป

เบื้องต้นพร้อมจำาหน่าย	ซึ่งต้องผ่านการขออนุญาตขึ้นทะเบียน

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข	ฉบับที่	342	พ.ศ.	

2555	เรื่อง	วิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต	และเก็บ

รกัษาอาหารแปรรูปทีบ่รรจใุนภาชนะพรอ้มจำาหนา่ย	(Primary 

GMP)	ที่มีการควบคุมกระบวนการผลิตให้มีมาตรฐานลดและ

ขจัดความเสีย่งจากอนัตรายทีอ่าจเกดิจากกระบวนการผลติ	โดย

จะควบคุมตัง้แต่	อาคารสถานทีผ่ลติอปุกรณ	์เครือ่งมอืเครือ่งใช้

ในการผลิต	การคัดสรรวัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	บุคลากร	 

การจัดเก็บผลิตภัณฑ์	จนกระท่ังการขนส่งผลิตภัณฑ์จนถึงมือ 

ผู้บริโภค	

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้รวบรวมข้อมูลของ 

ผู้ประกอบการสินค้า	 OTOP	ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม	 

ทยีืน่ขอการรบัรองมาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน	จากสำานกับรหิาร

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	 สำานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม	 และข้อมูลจากการลงพื้นที่พบผู้ประกอบการ 

อภิษฐา ช่างสุพรรณ*

ประเภทอาหารและ

เครื่องดื่ม

วศ. 
กับการแก้ไขปัญหา

และพัฒนาคุณภาพสินค้า

เบ้ืองต้น	ในปี	2556	พบว่า	สินค้าประมาณร้อยละ	50	ท่ีนำามา

ทดสอบในห้องปฏบิตักิารไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน	ทำาใหมี้ปัญหา

ในการยกระดับคุณภาพสินค้า	OTOP	ให้มีความปลอดภัยแก่ 

ผู้บริโภค		ปัญหาที่พบส่วนใหญ่มาจากสถานที่ผลิตอาหารและ

เคร่ืองด่ืมไม่ได้มาตรฐาน	 วัตถุดิบกระบวนการผลิตและการ 

เก็บรักษาสินค้าท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ	รวมทั้งสินค้าเก็บได้ไม่นาน 

บรรจภุณัฑไ์มเ่หมาะสมและการออกแบบบรรจภุณัฑย์งัไมด่งึดดู

ความสนใจของลูกค้า	ผู้ประกอบการไม่สามารถปรับปรุงสินค้า

และแก้ไขปัญหาดังกล่าวได้

	 	 	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้จัดทำาโครงการ	 

“การพัฒนาสินค้า	OTOP	ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม”	ข้ึนใน 

ปีงบประมาณ	2557	มีวัตถุประสงค์เพ่ือช่วยแก้ปัญหาสินค้าที่

ไมไ่ดค้ณุภาพและไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน	มุง่เนน้ยกระดบัสินค้า	

OTOP	ประเภทอาหารและเครื่องดื่มให้ได้มาตรฐาน	 เป็นที่

ยอมรับและสร้างความเชื่อมั่นแก่ลูกค้า	 เป็นการเพิ่มโอกาส

ทางการตลาดใหก้บัสนิคา้	OTOP	ประเภทอาหารและเครือ่งด่ืม

ของประเทศไทยพร้อมเขา้สูป่ระชาคมเศรษฐกจิอาเซยีนโดยการ

ดำาเนินงานประกอบด้วย

   การลงพื้นที่ดำาเนินการช่วยแก้ปัญหาสินค้า	OTOP	

ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม มุ่งเน้นที่ผู้ประกอบการที่ไม่ผ่าน

มาตรฐาน	ให้เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน	พื้นที่ที่ได้ลง

สำารวจ	ได้แก่

*	นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการ	โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

บทความพิเศษ

  จากข้อมูลที่มีผู้ประกอบการผลิตสินค้า	 OTOP 

ขึ้นทะเบียนกับกรมการพัฒนาชุมชน	กระทรวงมหาดไทย

กว่า	7	หมื่นผลิตภัณฑ์	ดังนั้นการพัฒนา	ส่งเสริมผู้ประกอบ

การสินค้า	 OTOP	 นอกจากเป็นการสร้างรายได้ให้แก่ 

ครัวเรือน	การสร้างงานในชุมชนท้องถิ่นทั่วประเทศแล้วยัง

สามารถเพิ่มมูลค่าการส่งออกให้กับประเทศด้วย

โครงการภายใต้แนวทางการบูรณาการการดำาเนินงานร่วมกับหน่วยงานท้องถิ่นและภาคส่วนต่างๆ
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	 1)	พืน้ทีจ่งัหวดัภาคเหนอื	ดำาเนนิการสำารวจพืน้ทีท่ัง้สิน้	

8	จงัหวดั	ได้แก่	จงัหวดัแม่ฮ่องสอน	พะเยา	แพร่	ลำาพนู	อทุยัธาน	ี

ตาก	สุโขทัย	และพิษณุโลก	เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ ์

ผลไม้แปรรูป	(ผลไม้แช่อิ่ม	ผลไม้เชื่อม)	พริกแกง	และไข่เค็ม

	 2)	พืน้ทีจ่งัหวดัภาคกลาง	ดำาเนนิการสำารวจพืน้ทีท่ัง้สิน้	

8	จงัหวดั	ได้แก่	จงัหวดันนทบรุ	ีชลบรุ	ีราชบรุ	ีอยธุยา	ฉะเชงิเทรา	

ระยอง	จันทบุรี	และเพชรบุรี	เป็นผู้ประกอบการผลิตผลิตภัณฑ์

ขนมไทย	 (ขนมชั้น	 ขนมทองหยด	 ขนมทองพับ)	 ผลไม้ทอด	

ขนมข้าวตู	ปลาเค็ม	ปลาย่าง	หมูหยองสมุนไพร	พริกแกง	กะปิ	

ซาลาเปา	ขนมจีบ	และไข่เค็ม

	 3)	พ้ืนที่จังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือ	ดำาเนินการ 

สำารวจพื้นท่ีทั้งสิ้น	 10	 จังหวัด	 ได้แก่	 จังหวัดนครราชสีมา	

ขอนแก่น	 ร้อยเอ็ด	 อุบลราชธานี	 ยโสธร	กาฬสินธุ์	 ร้อยเอ็ด	

หนองบัวลำาภู	 ชัยภูมิ	 มหาสารคาม	 เป็นผู้ประกอบการผลิต

ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป	 (ข้าวเกรียบ	 ข้าวตัง)	 ผลไม้แปรรูป	 

(ผลไม้แช่อิ่ม	ผลไม้เชื่อม)	ปลาส้ม	นำ้าพริก	และไข่เค็ม

	 4)	พื้นที่จังหวัดภาคใต้	ดำาเนินการสำารวจพื้นที่ทั้งสิ้น	

3	จังหวัด	ได้แก่	จังหวัดชุมพร	สุราษฏร์ธานี	และสงขลา	เป็น 

ผูป้ระกอบการผลติผลติภณัฑ์ผลไม้แปรรปู	(ผลไม้อบ	ผลไม้ทอด)	

นำ้าพริก	และพริกแกง

 การสุ่มเก็บตัวอย่างและนำามาทดสอบเบื้องต้น เพื่อ

เป็นแนวทางในการแก้ปัญหาให้กับผู้ประกอบการ	ปัญหาโดย

ภาพรวมที่พบ	ตั้งแต่ขั้นตอนการเลือกใช้วัตถุดิบ	กระบวนการ

ผลติและการเก็บรกัษาไม่เหมาะสมจงึทำาให้เกดิการปนเป้ือนเชือ้

จุลินทรีย์	รวมทัง้ผูป้ระกอบการบางส่วนยงัขาดความรู	้ความเข้าใจ 

ในการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร	ส่งผลให้คุณภาพสินค้าไม่เป็น

ไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	และจากการสุ่มเก็บตัวอย่าง

สินค้า	OTOP	มาทำาการทดสอบจำานวนกว่า	 66	ผลิตภัณฑ์	 

ผลการทดสอบเบื้องต้นพบว่า	 คุณภาพสินค้ายังไม่เป็นไป

ตามเกณฑ์มาตรฐาน	 38	 ผลิตภัณฑ์	 ดังนั้นนักวิทยาศาสตร์	 

วศ.	จึงได้เข้ามามส่ีวนช่วยให้คำาแนะนำาการแก้ไขปัญหาเบือ้งต้น

แก่ผูป้ระกอบการในส่วนของท่ีสนิค้าท่ียงัไม่เป็นไปตามมาตรฐาน	

เหล่านี้	 และมีการติดตามเก็บตัวอย่างสินค้าที่ได้แก้ไขหรือ

ปรับปรุงคุณภาพตามที่ได้รับคำาแนะนำาแล้วมาทำาการทดสอบ

ซำา้อกีครัง้	เพือ่นำาผลการทดสอบทีไ่ด้ยนืยนัคณุภาพสนิค้าว่าเป็น

ไปตามมาตรฐานแล้วโดยจัดทำาเป็นหนังสือแจ้งให้แก่หน่วยงาน

ทีใ่ห้คำารับรองมาตรฐานสุ่มตัวอย่างเพ่ือให้การรบัรองมาตรฐาน

สินค้าต่อไป

 การแก้ไขปัญหา ได้มกีารให้คำาแนะนำาเบ้ืองต้นเก่ียวกับ	

ปัจจยัทีท่ำาให้เกดิการปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ี	การเลอืกและเกบ็รกัษา 

วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์	 การใช้วัตถุเจือปนอาหารการเลือกใช้ 

ภาชนะบรรจุอาหาร	แนะนำาการพัฒนากระบวนการผลิตสินค้า

ให้มีคุณภาพได้มาตรฐานและการแก้ปัญหาการปนเปื้อนจาก 

ผู้เชี่ยวชาญ

 การให้ความช่วยเหลือผู ้ประกอบการเพื่อเตรียม

ความพร้อมในการเข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน	 ใน

กรณีพบสินค้า	 OTOP	 ที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐาน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้ดำาเนินการให้ความช่วยเหลือ 

ผู้ประกอบการ	ดังนี้

	 1.	 การจัดฝึกอบรมและถ่ายทอดเทคโนโลยี	 เพื่อให้

ความรู้กับผู้ประกอบการ	ในหลักสูตรต่างๆ	เช่น	หลักเกณฑ ์

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อม 

จำาหน่าย	 (Primary	 GMP)	 การพัฒนากระบวนการผลิต 

ผลิตภัณฑ์อาหารในระดับชุมชนเทคโนโลยีการบรรจุเพื่อ 

เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์	OTOP	 รวมทั้งการจัดฝึกอบรมเพื่อให ้

ความรู ้เฉพาะทางตามความต้องการของผู ้ประกอบการใน 

แต่ละพื้นที่

	 2.	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้มีความร่วมมือกับผู้

เชีย่วชาญเฉพาะทางจากสถาบนัต่างๆ	เพือ่มาเป็นทีป่รกึษา	และ

ให้คำาแนะนำาแก่ผู้ประกอบการ	ในการปรับปรงุ	พฒันายกระดบั

คุณภาพสินค้า	OTOP	ให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน	มีการ

ดำาเนินงานหลายโครงการ	ได้แก่

	 	 2.1	โครงการพัฒนาสินค้า	OTOP	ประเภทอาหาร

และเครื่องดื่มในภาคเหนือและภาคกลาง	คณะท่ีปรึกษาจาก

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี
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	 2.2	 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาส้มสู่การรับรอง

มาตรฐาน	 คณะที่ปรึกษาจากมหาวิทยาลัยขอนแก่นและ

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

	 	 2.3	โครงการพฒันายกระดบัสนิค้า	OTOP	ประเภท

อาหาร	เครือ่งดืม่	นำา้พรกิ	และพรกิแกงในภาคใต้คณะทีป่รึกษา

จากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์	วิทยาเขตหาดใหญ่

	 	 2.4	โครงการพฒันาและสร้างมลูค่าเพิม่สนิค้า	OTOP 

ด้วยบรรจภุณัฑ์	คณะท่ีปรกึษาจากสถาบันวจิยัวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย	(วว.)

การลงพื้นที่พบผู้ประกอบการ สินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อดำาเนินการช่วยแก้ปัญหาสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม 

  

การดำาเนินการพัฒนาสินค้า	 OTOP	 ประเภทอาหารและ

เครื่องดื่มให้กับผู้ประกอบการ	 เป็นการให้ความรู้	ความเข้าใจ	

ในกระบวนการผลิตอาหาร	 ช่วยแก้ปัญหา	ทำาให้ผู้ประกอบ

การสามารถผลิตอาหารและเครื่องดื่มให้มีคุณภาพและความ

ปลอดภัย	ได้มาตรฐาน	เป็นที่ยอมรับ	และสร้างความเช่ือม่ัน 

ให้แก่ผู้บริโภค	ส่งผลให้สินค้าจำาหน่ายได้ดขีึน้	ส่งเสรมิการสร้าง

รายได้	ขยายโอกาสทางการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบการ

 ตั วอ ย่ า งที่ ทำ า 

การสุ่มมาทดสอบเบื้องต้น 

เพื่อพัฒนาคุณภาพและยก

ระดับสินค้า OTOP ให้ได้

มาตรฐาน
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	 การผลิตอาหารประเภททอดหรืออบกรอบเป็นวิธี 

หนึง่ในการแปรรปูอาหารด้วยความร้อนเพือ่ทำาลายเชือ้จลุนิทรย์ี

และเอนไซม์	นำ้าในอาหารจะระเหยไปบางส่วนทำาให้ค่าวอเตอร์ 

แอคติวิตีหรือปริมาณนำ้าอิสระของอาหารลดลง	ตลอดจนเกิด 

การเปลี่ยนแปลงด้านกายภาพทำาให้อาหารมีความกรอบ	 

โดยทั่วไปอายุการเก็บรักษาของอาหารประเภทนี้ขึ้นกับ	 2	 

ปัจจยัหลกั	คอื	ความชืน้และปรมิาณนำา้มนัในผลติภณัฑ์อาหารนัน้	 

ซึ่งทำาให้ความกรอบลดลงและเกิดการเหม็นหืนได้	การพัฒนา

สินค้าให้มีอายุการเก็บยาวนานย่อมเป็นข้อได้เปรียบในเรื่อง

ระยะเวลาการวางจำาหน่ายและสามารถส่งไปขายยังตลาดที่ไกล

จากแหล่งผลิต	

ปัจจยัทีม่ผีลต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหาร 

 1. ตวัผลติภณัฑ์อาหาร	วตัถุดบิอาหารแต่ละประเภท 

มีสมบตัแิละองค์ประกอบแตกต่างกนัทัง้องค์ประกอบทางชวีเคมี	

ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีเริม่ต้น	ปรมิาณนำา้ในอาหารหรือค่าวอเตอร์

แอคติวิตี	ค่าความเป็นกรด-ด่าง	เป็นต้น	โดยทั่วไปการยืดอายุ

การเก็บจึงต้องการควบคุมองค์ประกอบข้างต้นให้อยู่ในระดับ

ที่เหมาะสม	

 

การยืดอายุ

การเก็บสินค้าอาหารประเภททอดหรือ

อบกรอบด้วยบรรจุภัณฑ์
ธวัช นุสนธรา*  พิริยะ ศรีเจ้า**

 2. บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุ	ทำาหน้าท่ีในการป้องกัน

สินค้าจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม	ลดความเสียหายและ

รักษาคุณภาพอาหารให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ยาวนาน

ตามอายุการเก็บ

 3. ส่ิงแวดล้อม	เป็นปัจจยัภายนอกท่ีมผีลกระทบต่อ

อายุการเก็บของอาหารระหว่าง

กระบวนการผลิต	 บรรจุและ

การเก็บรักษาได้แก่	 อุณหภูม	ิ

ปริมาณความชื้น	 แสง	 และ

แก๊สออกซิเจน	 โดยตัวแปร

เหล่านี้เป็นส่ิงเร่งให้อาหาร

ในบรรจุภัณฑ์เกิดการเสื่อม 

สภาพก่อนเวลาอันควร	

แนวทางในการพฒันาสนิค้าอาหารประเภททอดหรอือบกรอบ

เพื่อยืดอายุการเก็บ

	 การยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการยับยั้ง

หรือชะลอการเส่ือมเสียของอาหารจากการเปลีย่นแปลงทางเคมี	

จลุนิทรย์ี	และทางกายภาพเป็นหลกั	โดยทัว่ไปสามารถทำาได้ดังนี้

 

*	นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการ	โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

**	นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ	โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

สรรสาระ
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 1. การปรบัปรงุกระบวนการผลติ	เป็นการปรบัปรงุ

ขัน้ตอนหรอืกระบวนการผลติบางขัน้ตอนเพือ่ให้สนิค้ามคีณุภาพ

ดีขึ้นและสามารถเก็บได้นานขึ้น	เช่น	การปรับเปลี่ยนอัตราส่วน

ผสม	 การเลือกใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ	 ตัวอย่างการปรับปรุง

กระบวนการผลิตเพื่อยืดอายุอาหาร	เช่น

	 -	 การทอดแบบสุญญากาศเป็นเทคโนโลยกีารทอดท่ี

ทำาให้นำา้มนัเดอืดทีอ่ณุหภมูติำา่กว่า100	องศาเซลเซียส	และทำาให้

นำ้าระเหยออกจากช้ินของอาหารที่อุณหภูมิตำ่า	เป็นการรักษา

คณุภาพของอาหารทัง้ส	ีกลิน่	รสชาต	ิและคณุค่าทางโภชนาการ

ได้ดกีว่าการทอดในสภาวะบรรยากาศปกต	ิการทอดในบรรยากาศ 

ทัว่ไปต้องใช้ความร้อนสงูและทอดเป็นเวลานานเป็นผลเสยีทำาให้

ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มไม่น่ารับประทาน	สารอาหาร	และวิตามินใน

อาหารเกิดการสลายตัวเมื่อได้รับความร้อนสูง	การทอดแบบ

สุญญากาศเป็นวิธีที่ควรเลือกใช้สำาหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ผักและผลไม้ทอดกรอบ	ซึ่งเป็นผลผลิตภัณฑ์การเกษตรของ

ประเทศไทยและได้รับความนิยมจากผู้บริโภค	 เนื่องจากเป็น

ผลิตภัณฑ์ทีมี่คุณค่าทางโภชนาการสงูกว่าอาหารขบเคีย้วประเภท

แป้งทอดกรอบ	

	 -	 การเลือกใช้นำ้ามันที่มีไขมันอิ่มตัวตำ่าสำาหรับการ

ทอดจะทำาให้เกิดการหืนได้ช้ากว่านำ้ามันท่ีมีไขมันอิ่มตัวปริมาณ

สงู	อย่างไรกต็ามนำา้มนัท่ีใช้ทอดเป็นระยะเวลานานจะมคีณุภาพ

ลดลง	ทำาให้อาหารมีสีเข้ม	และนำ้ามันเกาะบนอาหารมากกว่า

ปกติ	เนื่องจากนำ้ามันมีความหนืดเพิ่มขึ้น

	 -	 การลดปริมาณนำ้าอิสระที่มีอยู่ในอาหาร	เป็นการ

ลดการเสือ่มสภาพของอาหารจากปฏกิริยิาเคมแีละเชือ้จุลนิทรย์ี	

วธิลีดปรมิาณนำา้อิสระโดยการระเหยนำา้เป็นวิธีทีมี่ต้นทนุตำา่	การ

ระเหยนำ้าด้วยวิธีที่แตกต่างกันจะมีผลต่อเนื้อสัมผัสกล่ินและรส

ของอาหารแตกต่างกัน	

	 -	 การใช้สารเคมีในการยืดอายุอาหารนั้นเป็นการ

ผสมสารเคมใีนอาหาร	หรอืการบรรจไุว้ในบรรจภุณัฑ์เพ่ือยบัยัง้

ปฏิกิริยาที่ทำาให้อาหารเสื่อมคุณภาพ	มักใช้ร่วมกับวิธีการอื่นๆ	

 2. การบรรจุแบบปรับแต่งบรรยากาศเป็นวิธีการ

บรรจอุาหารโดยเปลีย่นแปลงบรรยากาศภายในบรรจภุณัฑ์โดย

การพ่นแก๊สไนโตรเจนเข้าไปแทนอากาศเพื่อกำาจัดหรือลด

ปริมาณแก๊สออกซิเจน	หรือการใส่วัตถุดูดซับแก๊สออกซิเจน

เข้าไปในบรรจุภัณฑ์	หรือใช้ทั้งสองวิธีร่วมกัน	เพื่อป้องกันการ

เกิดกลิ่นหืน	ซึ่งแก๊สไนโตรเจนเป็นแก๊สที่ไม่มีสี	กลิ่น	รส	ไม่เกิด

ปฏิกิริยากับอาหาร	และมีความปลอดภัยกับผู้บริโภค	ส่วนใหญ่

การบรรจุอาหารแบบปรับแต่งบรรยากาศนี้จะใช้ควบคู่กับการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิตำ่ากว่าอุณหภูมิปกติ

 3. การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

อาหารต้องคำานึงถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและลักษณะ 

เฉพาะของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ	สำาหรับอาหารประเภททอดหรือ 

อบกรอบนั้นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ต้องมีสมบัติในการป้องกันการ

ซึมผ่านของไอนำ้าได้ดี	 เพื่อป้องกันความช้ืนซึ่งทำาให้สินค้า 

ไม ่กรอบและเลือกใช ้ฟ ิล ์มที่มีสมบัติป ้องกันการซึมผ ่าน 

ของแก๊สออกซิเจน	 เพ่ือป้องกันไม่ให้ออกซิเจนเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันกับนำ้ามันในอาหารซึ่งจะทำาให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน	 

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสมบัติด้านการป้องกันการซึมผ่าน

ได้ดีจะสามารถช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารแต่ 

ผู้ประกอบการสินค้าอาหารทอดหรืออบกรอบส่วนใหญ่ไม่ให้

ความสำาคญั	จึงเป็นสาเหตุให้อาหารเส่ือมสภาพก่อนเวลาอนัควร

	 ฟิล ์มพลาสติกที่นิยมใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์

ประเภทถุงหรือซองสำาหรับอาหารหรือขนมขบเค้ียวส่วนใหญ่

จะผลิตจากฟิล์มพลาสติกชนิดต่างๆ	ประกบกันหลายชั้น	อาจมี 

วัสดุอื่น	 เช่น	 กระดาษ	หรืออลูมิเนียมฟอล์ยมาประกบด้วย	

เพ่ือเพ่ิมหรือทำาให้สมบัติต่างๆ	ดีข้ึนท้ังในด้านความสามารถใน 

การป้องกันการซึมผ่านของแก๊สและไอนำ้า	ความแข็งแรง	และ
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ความสามารถในการปิดผนึก	โดยฟิล์มพลาสติกแต่ละชนิดที่นำา

มาประกบกนันีมี้สมบติัและหน้าท่ีแตกต่างกัน	ผูผ้ลติอาหารต้อง

ศึกษาและเลือกใช้ให้เหมาะสมกับชนิดอาหารที่ผลิต	 เป็นการ

ช่วยยืดอายุของผลิตภัณฑ์ได้	ตัวอย่างฟิล์มพลาสติกและบรรจุ

ภัณฑ์สำาหรับบรรจุอาหารประเภทต่างๆ	ที่ใช้ในอุตสาหกรรม

อาหารโดยทั่วไป	แสดงตามตาราง

ตารางแสดง	ตัวอย่างการเลือกใช้ฟิล์มพลาสติกบรรจุภัณฑ์สำาหรับบรรจุอาหารต่างๆ

ลำาดับ ประเภทของฟิล์มพลาสติกและบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน/ผลิตภัณฑ์ที่ใช้บรรจุ

หมายเหตุ			 PET	 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต

	 MCPP		 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิด	PP	ที่ขึ้นรูปด้วยการหล่อแบบแล้วนำาไปเคลือบไอโลหะอลูมิเนียม

	 MPET	 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิด	PET	เคลือบด้วยไอโลหะอลูมิเนียม

 

ถุงเย็น	หรือถุงร้อน	หรือ	ทำาเป็นถุงชั้นในกล่องกระดาษ	แข็ง

บรรจุอาหารสำาเร็จรูปเพื่อการขายปลีก	

บรรจุภัณฑ์สำาหรับ	อาหารแห้ง	เครื่องดื่มผงสำาเร็จรูปบะหมี่

สำาเร็จรูป	ขนมขบเคี้ยว	อาหารที่ต้องฆ่าเชื้อด้วยความร้อน	

อาหารที่ใช้ไขมันสูง	อาหารแช่แข็งเนื้อแปรรูปและปลาเค็ม 

ซึ่งบรรจุด้วยระบบสุญญากาศ	 อาหารว่างและผักดอง 

(ต้มฆ่าเชื้อได้)

ถุงพลาสติกสำาหรับบรรจุอาหารประเภท	เนื้อ	ไส้กรอก	แฮม	

ปลา	เนยแข็ง	คอร์นเฟลก	นมผง	นำ้ามันสลัด	และอาหารที่

มีไขมันสูง

ถุงพลาสติกสำาหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ

ถุงพลาสติกที่ใช้สำาหรับบรรจุอาหารแห้งกรอบ

ถุงพลาสติกชนิดต้มในนำ้าเดือดและทำาให้เป็นสูญญากาศได้

ใช้กับอาหารที่ไม่ต้องการสัทผัสอากาศและอุ่นอาหารโดยไม่

ต้องถ่ายใส่ภาชนะอื่นก่อน

ถุงพลาสติกชนิดกันแสงสว่าง	ความชื้น	และแก๊สใช้บรรจุ

อาหารสำาเร็จรูปพวกซุปแห้งหรืออาหารผงอื่นๆ

 

1

2

   

	 3

	 4

	 5

	 6

	 7

 

ฟิล์มพลาสติกเดี่ยวพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นตำ่า

(LDPE)และพอลิพรอพิลีน	(PP)

	ฟิล์มพลาสติกประกบหรือฟิล์มพลาสติกลามิ-เนตรวมทั้ง

พลาสติกที่ผ่านการเคลือบด้วยไออลูมิเนียมแล้วนำามา

ประกบกับฟิล์มพลาสติกอื่นๆ	เช่น	[PET/MCPP]	[PET/

MPET/LLDPE]

ฟิล์มพลาสติกรีดร่วมระหว่างไนลอนกับพอลิเอทิลีน	(PE)

ฟิล์มไนลอนลามิเนตกับฟิล์มพลาสติกชนดิพอลเิอทลินีชนดิ

ความหนาแน่นตำ่าเชิงเส้น(LLDPE)

ฟิล์มไวนิลอะซิเตทลามิเนตกับอลูมิเนียมฟอล์ย

ฟิล์มพอลิเอทลีินเคลือบด้วยพอลิไวนลิลดินี	คลอไรด์	(PVDC)	 

และลามิเนตกับฟิล์มพอลิเอสเตอร์น

ฟิล์มพอลิเอทิลีนลามิเนตกับชั้นอลูมิเนียมบางและฟิลม ์

พอลิเอทิลีน
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บทบาทของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ต่อการแก้ปัญหา
อายุการเก็บสินค้าอาหาร OTOP ด้วยบรรจุภัณฑ์
	 จากการที่กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีม ี
นโยบายในการส่งเสริม	 พัฒนาและยกระดับคุณภาพสินค้า	
OTOP	เพือ่เพิม่ขีดความสามารถในการแข่งขันและขยายโอกาส
ทางการค้านั้น	 วศ.	จึงได้ดำาเนินโครงการตรวจสอบคุณภาพ
สินค้า	OTOP	เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค	จากการลงพื้น
ทีพ่บผูป้ระกอบการสนิค้า	OTOP	ประเภทอาหารของ	วศ.	ต้ังแต่
ปี	พ.ศ.	2556	ถงึปัจจบุนัพบว่า	ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ต้องการ
ยดือายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ์ให้ยาวนาน	และพฒันาบรรจภุณัฑ์
ให้มีรูปแบบทนัสมยัดงึดดูผูบ้รโิภค	แต่ยงัขาดความรูค้วามเข้าใจ
ในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสม	ตลอดจนกระบวนการ
บรรจุแบบปรับแต่งบรรยากาศ	 เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร	ซึ่ง	วศ.	ได้ให้คำาแนะนำาและทดสอบสมบัติ
ของบรรจุภัณฑ์เพื่อแก้ปัญหาดังกล่าว	นอกจากนี้ยังได้ดำาเนิน
โครงการซึง่จะเป็นการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์และบรรจุภณัฑ์
ให้ดยีิง่ขึน้ช่วยเสริมสร้างโอกาสทางการค้า	ทำาให้เกดิการปรบัตวั
ในการดำาเนินธรุกิจเพือ่ก้าวสูต่ลาดโลก	จำานวน	2	โครงการ	ได้แก่
	 1.	 โครงการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์	
OTOP	 ด้วยบรรจุภัณฑ์	 เพื่อพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์และ
ผลติภัณฑ์ของสนิค้า	OTOP	รวมถงึการส่งเสรมิให้ผูป้ระกอบการ
มีความรู้ความเข้าใจด้านการตลาด	ด้านเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลติภณัฑ์	ด้านการขอรบัรองมาตรฐาน	และด้านแนวคดิในการ
ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้พร้อมสำาหรับการยื่นขอการรับรองตาม
มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง	เพื่อให้สินค้า	OTOP	มีภาพลักษณ์เป็นท่ี
ยอมรับและสามารถแข่งขันได้ในตลาดโลกโดยจะมีการลงพื้นที่

พบผู้ประกอบการกลุ่มเป้าหมายเพ่ือรับฟังปัญหา	ความต้องการ
และช่วยแก้ปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ทั้งด้านรูปแบบและการยืด
อายุการเก็บอาหาร
	 2.	โครงการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปโดยวิธีปรับแต่งบรรยากาศ	โดยการจำาลองสภาวะการ
เก็บที่อุณหภูมิสูงเพื่อประเมินอายุการเก็บเปรียบเทียบกับ
ผลิตภณัฑ์ทีเ่กบ็ในสภาวะอณุหภมูปิกติ	จะทำาให้ได้ข้อมูลสำาหรบั
นำาไปประเมินอายุการเก็บจริงของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปใน
ผลิตภัณฑ์นั้นๆ	และได้แนวทางในการประเมินอายุการเก็บของ
สินค้าประเภทอบกรอบโดยไม่ต้องทดสอบสินค้าตามอายุการ
เกบ็จรงิเพือ่แก้ปัญหาให้กับผูป้ระกอบการ	OTOP	ซึง่จะเป็นการ
ยกระดบัคุณภาพสนิค้าให้สงูขึน้	เพิม่รายได้ให้กับประชาชนทำาให้
คณุภาพชวีติความเป็นอยูด่ขีึน้	ทำาให้สามารถส่งไปจำาหน่ายในท่ี
ห่างไกล	หรือวางขายในตลาดได้นานขึ้น	โดยปัจจุบันสำานักงาน
กรรมการอาหารและยา	(อย.)	ได้กำาหนดให้ผลติภณัฑ์อาหารต้อง
ระบุอายุการเก็บในฉลาก
	 นอกจากนี้	 วศ.	 ได้มีการติดตามความเคลื่อนไหว
ของกฎระเบียบด้านวัสดุสัมผัสอาหารอย่างสมำ่าเสมอ	พร้อมทั้ง 
ให้บรกิารทดสอบด้านความปลอดภยัของพลาสตกิบรรจอุาหาร
ตามมาตรฐานทัง้ในและต่างประเทศ	การทดสอบทางด้านกายภาพ 
เช่น	อตัราการซมึผ่านแก๊สออกซเิจนและไอนำา้ของฟิล์มพลาสตกิ	
ปริมาณแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ในช่องว่างเหนอื
อาหารของบรรจุภณัฑ์อาหารปิดสนทิ	เป็นต้น	และทีส่ำาคัญ	วศ.	
จะเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสมัผสัอาหาร
อนัจะเป็นการสนบัสนนุผูป้ระกอบการด้านบรรจุภณัฑ์และอาหาร	
เมื่ออาเซียนรวมตัวเป็นประชาคมเศรษฐกิจในปี	2558

 เอกสารอ้างอิง
	 คงวุฒิ	นิรันตสุข.	การศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มะม่วงทอดสูญญากาศ,	
			 	 วิทยานิพนธ์ปริญญาวิทยาศาสตร์มหาบัณฑิต	มหาวิทยาลัยศิลปากร,	2549	[ออนไลน์].	
			 	 [อ้างถึงวันที่	18	เมษายน	2557].	เข้าถึงจาก	:	http://www.thapra.lib.su.ac.th/
			 	 THESIS/listprogram_th.asp?program=0902&offset=40
	 บรรจุภัณฑ์อาหาร	และอายุของผลิตภัณฑ์อาหาร	[ออนไลน์].	[อ้างถึงวันที่	18	เมษายน	2557].	
			 	 เข้าถึงจาก	:	http://www.foodnetworksolution.com/news_and_articles/category/049/หนังสือ				
			 		 บรรจุภัณฑ์อาหาร
	 รู้จักกับฟิล์มลามิเนต	(Laminated	Films)	[ออนไลน์].[อ้างถึงวันที่	18	เมษายน	2557].	เข้าถึงจาก	:	http://plastic.oie.go.th	
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การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการ
ทดสอบอาหาร OTOP ในส่วนภูมิภาค

 

 

 

	 การเพิ่มโอกาสทางธุรกิจของผู้ประกอบการอาหาร	

OTOP	 ให้สามารถขยายการตลาดได้ท้ังในประเทศและต่าง

ประเทศ	 และส่งเสริมให้ชาวบ้านมีอาชีพในการผลิตสินค้า	

OTOP	เพือ่จำาหน่าย	สามารถพึง่พาและสร้างรายได้ให้แก่ตนเอง	

สร้างความเจรญิและยกระดบัฐานะความเป็นอยูข่องคนในชมุชน

ให้ดีขึ้น	เป็นสิ่งจำาเป็นท่ีหน่วยงานภาครัฐควรให้การสนับสนุน

และส่งเสริมให้เกิดการพัฒนา	เพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหาร	OTOP	อย่างไรกต็ามยงัมปัีญหาผลติภณัฑ์อาหาร	OTOP	

ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	(มผช.)	และห้อง

ปฏิบัติการทดสอบในภูมิภาคมีจำานวนน้อย	 บางห้องปฏิบัติ

การไม่สามารถตรวจได้ครบทุกรายการทดสอบตามที่กำาหนด

ใน	มผช.	ของแต่ละผลิตภัณฑ์	หากสินค้าอาหาร	OTOP	ได้รับ

การทดสอบคุณภาพจากห้องปฏิบัติการท่ีมีระบบการบริหาร

งานคุณภาพที่เชื่อถือได้	จะสร้างความมั่นใจให้แก่ผู้บริโภคและ

เป็นการเพิ่มความสามารถในการแข่งขันของประเทศ	

  

	 สำานักบรหิารและรบัรองห้องปฏิบติัการ						กรมวทิยาศาสตร์-

บริการ	ได้จัดทำาโครงการพัฒนาห้องปฏิบัติการทดสอบอาหาร	

OTOP	ตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17025	:	2005	ในส่วนภูมิภาค	

ต้ังแต่ปีงบประมาณ	2556	จนถึงปัจจุบัน	โดยจัดการฝึกอบรม

จำานวน	8	หลกัสูตร	ได้แก่	หลกัสูตรข้อกำาหนด	ISO/IEC	17025	: 

2005	หลกัสตูรการจัดทำาเอกสารในระบบคณุภาพตามมาตรฐาน 

ISO/IEC	17025	:	2005	หลักสูตรการทวนสอบการตรวจสอบ 

ความใช้ได้ของวิธีและการควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ 

หลกัสตูรการปฏบิติัการจดัทำาเอกสารระบบบรหิารงานคุณภาพ 

ห้องปฏบิติัการตาม	ISO/IEC	17025	:	2005	หลกัสตูรการทบทวน 

การจัดทำาเอกสารระบบบริหารงานคณุภาพห้องปฏบัิตกิารตาม 

ISO/IEC	17025	 :	2005	หลักสูตรการตรวจสอบความใช้ได้ 

ของวิธีทดสอบทางจุลชีววิทยา	หลักสูตรการปฏิบัติการจัดทำา 

การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบทางจุลชีววิทยา	และ

หลักสูตรการทบทวนการจัดทำาเอกสารวิธีทดสอบและการ

*	นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ	สำานักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ

กิจติศักดิ์	ยศอินทร์*

สรรสาระ
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ตรวจสอบความใช้ได้ของวธิทีดสอบทางเคมแีละทาง	จุลชวีวทิยา 

ให้แก่เจ้าหน้าทีข่องห้องปฏบิตักิารทัง้	4	ภมูภิาค	ได้แก่ภาคเหนอื 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ	ภาคกลาง	และภาคใต้เพื่อเสริมสร้าง

ความรู้ความเข้าใจท้ังด้านบริหารจัดการและด้านวิชาการให้แก่

เจ้าหน้าทีข่องห้องปฏบิตักิารทดสอบอาหารในส่วนภมูภิาคทีใ่ห้

บริการทดสอบคุณภาพสินค้าอาหาร	OTOP	รวมทั้งห้องปฏิบัติ 

การที่ต้องการพัฒนาศักยภาพการทดสอบและประสงค์จะขอ

การรับรองความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐาน	

ISO/IEC	17025:	2005	มาตรฐาน	ISO/IEC	17025	:	2005	 

เป็นข้อกำาหนดทั่วไปว่าด้วยความสามารถของห้องปฏิบัติการ 

ทดสอบและสอบเทียบ	

	 ห้องปฏิบัติการทดสอบอาหาร	OTOP	ที่ประสงค์ 

จะดำาเนินการระบบคุณภาพการบริหารงานห้องปฏิบัติการ 

ตามมาตรฐาน	ISO/IEC17025:	2005	ควรมคีวามพร้อมในด้าน

ต่างๆ	ดังนี้

	 -	 ผู้บริหารสูงสุดต้องมีการตระหนักและเล็งเห็นถึง

ความสำาคัญของการจัดทำาระบบฯ	 มีการประกาศนโยบาย

คุณภาพโดยผู้บริหารสูงสุดของห้องปฏิบัติการ	มีการแต่งตั้งผู้

จัดการคุณภาพ	ผู้จัดการวิชาการ	ผู้ควบคุมงาน	และมีผู้ปฏิบัติ

หน้าที่แทนในตำาแหน่งสำาคัญ	

	 -	 ห้องปฏิบัติการฯ	มีการกำาหนดหน้าท่ีความรับผิด

ชอบของแต่ละตำาแหน่ง	(Job	description,	JD)	มีการกำาหนด

ความต้องการอบรมและจัดทำาแผนการอบรมบุคลากร	รวมท้ัง

ดำาเนินการอบรมเจ้าหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้องในหลักสูตรต่างๆ	ได้แก่	

ขอ้กำาหนด	ISO/IEC17025:	2005	การจดัทำาเอกสารตามระบบ

บริหารงานคุณภาพ	(Documentation	of	ISO/IEC	17025:	

2005)	 การตรวจติดตามคุณภาพภายใน	 (Internal	 audit)	 

การตรวจสอบความใชไ้ดข้องวธิทีดสอบ	(Method	validation)	

การประกันคุณภาพผลการทดสอบ	(Assuring	the	quality	 

of	test	result)	การประมาณค่าความไม่แน่นอนของการวัด	

(Measurement	 uncertainty)	 และหลักสูตรด้านเทคนิค 

ท่ีเก่ียวข้อง	เช่น	การทดสอบ	การใช้	และการสอบเทียบเคร่ืองมือ 

ที่จำาเป็นสำาหรับขอบข่ายงานของแต่ละห้องปฏิบั ติการ	 

การวิเคราะห์โดยเครื่องมือ	เช่น	Atomic	absorption	spec
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trometer	(AAS),	Ultraviolet-visible	spectrophotometer	

(UV-Vis),	Gas	chromatography	(GC),	Liquid	chromatog-

raphy	(LC)	เป็นต้น	

	 -	หอ้งปฏิบติัการฯ	มกีารจัดทำาและประกาศใชเ้อกสาร

ในระบบคุณภาพ	ได้แก่	คู่มือคุณภาพ	(Quality	manual,	QM)	

ข้ันตอนการดำาเนินงาน	(Quality	procedure,	QP)	วิธีปฏิบัติงาน	

(Work	instruction,	WI	หรือ	Standard	operating	proce-

dure,	SOP)	วธิทีดสอบ	(Test	method)	เอกสารสนบัสนนุต่างๆ	

เช่น	แบบบันทึกต่างๆ	โดยมีการอบรมให้เจ้าหน้าที่ที่เก่ียวข้อง

ในแต่ละส่วนเข้าใจในแนวทางเดียวกัน

	 -	 ห้องปฏิบัติการฯ	 มีการจัดทำาประวัติเครื่องมือ	

แผนการสอบเทียบ/ทวนสอบ	 มีการสอบเทียบเครื่องมือที่

เกีย่วขอ้ง	เชน่	เคร่ืองชัง่	เคร่ืองแกว้	เตาอบ	เทอร์โมมิเตอร	์ตลอด

จนมีการบำารุงรักษาเครื่องมือต่างๆ	ที่จำาเป็น	จัดหาเครื่องมือ	

อุปกรณ์	สารเคมี	วัสดุอ้างอิง	(Reference	material,	RM)	ที่

จำาเปน็	มกีารมอบหมายงานแกบ่คุลากรทีท่ำาการทดสอบ	ลงนาม

ในรายงานผลการทดสอบ	ผู้มีสิทธิ์ใช้เครื่องมือ

	 -	 ห้องปฏิบัติการฯ	 มีการจัดทำาและเก็บรักษาวิธี

ทดสอบ	การทวนสอบวธิมีาตรฐาน	การตรวจสอบความใช้ไดข้อง

วิธีทดสอบ	การประมาณค่าความไม่แน่นอนของการทดสอบ	

(Uncertainty)	การควบคุมคุณภาพภายใน	(Internal	Quality	

Control,	IQC)	สำาหรับวิธีทดสอบในขอบข่ายที่ดำาเนินการใน

แต่ละการทดสอบอย่างถูกต้องเหมาะสม	

	 -	 หอ้งปฏิบติัการฯ	มกีารเขา้รว่มกจิกรรมการควบคมุ

คุณภาพภายนอก	ได้แก่	การทดสอบความชำานาญห้องปฏิบัติ

การ	(Proficiency	testing	program)	หรือการเปรียบเทียบผล

ระหว่างห้องปฏิบัติการ	(Inter-laboratory	comparison)	ใน

การทดสอบที่เกี่ยวข้อง

	 -		หอ้งปฏบิติัการฯ	มกีารตรวจติดตามคุณภาพภายใน

และทบทวนการบริหารตามระยะเวลาที่กำาหนด	

		 อยา่งไรก็ตามเปา้หมายสำาคญัของการทดสอบ	คอื	ผล

ของการทดสอบมีความน่าเชื่อถือ	ซึ่งห้องปฏิบัติการทดสอบที่

สามารถดำาเนินระบบการบริหารงานคุณภาพตามมาตรฐาน	

ISO/IEC	17025	:	2005	ได้จะได้รับการยอมรับ	ห้องปฏิบัติการ
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ทดสอบต้องศึกษาข้อกำาหนดและนำาไปปรับใช้ให้เหมาะสมกับ

วัตถุประสงค์ของแต่ละห้องปฏิบัติการ	 สำาหรับการทดสอบ

ผลติภณัฑอ์าหาร	OTOP	ทางดา้นกายภาพ	เคม	ีและจลุชวีวทิยา

	 จากการฝึกอบรมทั้ง	8	หลักสูตร	ซึ่งมีทั้งการบรรยาย

และอบรมเชิงปฏิบัติการ	รวมท้ังได้มีการติดตามผลการจัดทำา

ระบบบรหิารงานคณุภาพของหอ้งปฏิบัตกิารท่ีเขา้รว่มโครงการฯ	

พบว่า	ห้องปฏิบัติการท่ีเข้ารับการอบรมได้จัดทำาเอกสารคู่มือ

คุณภาพ	ขั้นตอนการดำาเนินงาน	วิธีปฏิบัติงาน	และวิธีทดสอบ	

โดยมีผู้ เชี่ยวชาญเฉพาะด้านของกรมวิทยาศาสตร์บริการ	 

ที่ได้รับมอบหมาย	ได้ให้คำาปรึกษาและแนะนำาในการปรับปรุง

ระบบเอกสารให้เหมาะสมแก่ห้องปฏิบัติการท่ีเข้าร่วมโครงการ	

เพื่อให้ห้องปฏิบัติการเหล่านั้นได้ดำาเนินการจัดทำาระบบบริหาร

งานคุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐาน	 ISO/IEC	17025	 :	

2005	เพือ่ยืน่ขอการรบัรองความสามารถห้องปฏบิตักิารทดสอบ

ต่อหน่วยรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการต่อไป

 

	 สำานกับรหิารและรบัรองหอ้งปฏบิตักิาร	ใหก้ารรบัรอง

ระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบสาขาเคมี	สาขาวิทยาศาสตร์ 

ชวีภาพและสาขาฟสิกิส์			เปน็หนว่ยรบัรองระบบงานหอ้งปฏบิตัิ

การที่ได้รับการยอมรับร่วมกับองค์กรภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกว่า

ด้วยการรับรองห้องปฏิบัติการ	 (Asia	 Pacific	 Laboratory	 

Accreditation	 Cooperation	 Mutual	 Recognition	

Arrangement,	APLAC	MRA)	ในขอบขา่ยการรบัรองระบบงาน

ห้องปฏิบัติการทดสอบและการยอมรับร่วมกับองค์กรระหว่าง

ประเทศว่าด้วยการรับรองห้องปฏิบัติการ	 (International	 

Laboratory	 Accreditation	 Cooperation	 Mutual	 

Recognition	Arrangement,	 ILAC	MRA)	ดังน้ันหากห้อง

ปฏิบัติการทดสอบผลิตภัณฑ์อาหาร	OTOP	ได้รับการรับรอง

จากหน่วยรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการที่ได้รับการยอมรับ

รว่มกบัองคก์รในระดบัสากลแลว้	ผลการทดสอบจากหอ้งปฏิบตัิ

การทดสอบผลิตภัณฑ์อาหาร	OTOP	ที่ได้รับการรับรองฯ	นั้น

จะได้รับการยอมรับไปถึงระดับสากลด้วย	

 

เอกสารอ้างอิง

	 International	Standard	Organization.	 ISO/IEC	17025	 :	2005,	General	 requirements	 for	 the	competence	of	 testing	 
	 	 and	calibration	laboratories.
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	 	 ในโลกยคุไร้พรมแดนและการรวมเป็นประชาคมอาเซยีนนัน้	ต้องมีการพฒันาใน

หลายๆ	ด้าน	สิ่งที่สำาคัญอย่างหนึ่งคือ	การพัฒนาขีดความสามารถของบุคลากรในวิชาชีพ 

ต่างๆ	ซึ่ง	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 (วศ.)	 โดย	สำานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร ์

ห้องปฏิบัติการ	(พศ.)	ดำาเนินงานการฝึกอบรมด้านวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการตามระบบ

บรหิารงานคณุภาพสากล	ISO	9001	และเป็นหน่วยรบัรองบุคลากรตามระบบมาตรฐาน

สากล	ISO/IEC	17024	ได้พัฒนาหลกัสตูรต่างๆ	เพ่ือให้บริการทีต่รงกบัความต้องการให้

แก่บุคลากรทั้งภาครัฐ	เอกชน	และ	ภาคอุตสาหกรรม	

	 	 ท้ังนี้การเสริมสร้างทักษะและความชำานาญเฉพาะด้านแก่บุคลากรที่ปฏิบัติงาน

ด้านจลุชวีวทิยาอาหารให้ได้ผลงานทีถ่กูต้อง	แม่นยำา	และเป็นทีย่อมรบัตามมาตรฐาน

สากล	นั้น	เป็นสิ่งท่ีสำาคัญในการเพิ่มความเชื่อมั่นในด้านความปลอดภัย	รวมถึงการ

เฝ้าระวงัและการรักษาคณุภาพผลิตภณัฑ์ของสินค้าให้แก่ผู้บริโภคได้	รวมทัง้ในระบบ

การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์	การตรวจวิเคราะห์ทดสอบทางจุลชีววิทยาเป็น

กิจกรรมสำาคญัอย่างหนึง่ท่ีจะสนบัสนนุขีดความสามารถและการสร้างศกัยภาพภาค

ผลิตของประเทศ	นักวิเคราะห์ทดสอบทางจุลชีววิทยาอาหารที่จะช่วยสร้างความ

สำาเร็จแก่องค์กรได้ดีต้องเป็นผู้มีความสามารถ	คือมีทั้งความรู้	ทักษะและความ

ชำานาญในสาขาที่ปฏิบัติที่เป็นสาขาเฉพาะทาง	ซึ่งการปฏิบัติงานทดสอบด้าน 

จลุชวีวทิยาอาหาร	ผูป้ฏบัิติงานในห้องปฏบิตักิารจะต้องมีความรูท้ีถู่กต้อง	รวมทัง้ 

การฝึกฝนเทคนิคต่างๆ	ที่เกี่ยวกับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาอาหาร	เพื่อที่จะ

ได้ปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพและสามารถนำาความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์

ใช้กับการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม	มีความเข้าใจเกี่ยวกับวิธีปฏิบัติเทคนิค

ทางจุลชีววิทยาอาหารที่ถูกต้อง	

	 ในปีงบประมาณ	พ.ศ.	2557	 ได้เปิดให้บริการฝึกอบรมหลักสูตรด้าน 

จุลชีววิทยาอาหาร	จำานวนทั้งสิ้น	10	หลักสูตร	ได้แก่	

*	 	 นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการพิเศษ	 	 สำานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ 
	 ห้องปฏิบัติการ	

ชุติมา		วิไลพันธ์*

การเป็นมือโปรด้านการทดสอบทาง 
� จุลชีววิทยาอาหาร�

สรรสาระ
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	 	 1.	เทคนคิพืน้ฐานทางจลุชวีวทิยาทางอาหาร	(M001)	

เพื่อเสริมสร้างความรู้	 ความเข้าใจท่ีถูกต้องในหลักการและ

เทคนิคพ้ืนฐานต่างๆ	ของการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา

ทางอาหาร

	 	 2.	การใช้และการควบคุมคุณภาพอาหารเลี้ยงเชื้อ

จุลินทรีย์	(M002)	เพื่อเสริมสร้างความรู้	ความเข้าใจเกี่ยวกับ

แนวทางปฏิบัติในการใช้งานอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ที่ถูกต้อง

ตามมาตรฐานสากล	หลกัสตูรนีอ้งิแนวทางปฏบัิตติามข้อกำาหนด

มาตรฐาน	 ISO	11133-1	และ	 ISO	11133-2	 เพ่ือเป็นการ

ประกันคุณภาพเกี่ยวกับการใช้อาหารเลี้ยงเช้ือจุลินทรีย์ในห้อง

ปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์	

	 3.	แนวทางปฏิบัติสำาหรับนักทดสอบทางจุลชีววิทยา

อาหาร	 (M003)	 เพื่อเสริมสร้างความรู้	 ความเข้าใจเก่ียวกับ

แนวทางปฏิบัติในงานวิเคราะห์ทดสอบสาขาจุลชีววิทยาที่เป็น

มาตรฐานสากล	หลักสูตรนี้อิงข้อกำาหนดมาตรฐาน	ISO	7218	

:	2007	และมาตรฐานอื่นๆ	ท่ีเกี่ยวข้อง	เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึก

อบรมมีความรู้	ความเข้าใจตรงกันในเรื่องมาตรฐานการตรวจ

วิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร	ซึ่งนำาไปสู่การพัฒนาระบบการ

ทำางานต่อไป

	 4.	 เทคนิคการวิเคราะห์แบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรคใน

อาหาร	 (M004)	 เพื่อเสริมสร้างความรู้	 ความเข้าใจเก่ียวกับ

เทคนิคการวิเคราะห์ทดสอบแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร	รวมทั้ง

การควบคุมและป้องกันแบคทีเรียก่อโรคในอาหาร

	 5.	ความไม่แน่นอนของการวัดทางจลุชวีวทิยา	(M005)	

เพือ่ให้ผูเ้ข้ารบัการฝึกอบรมได้ทราบถงึความสำาคญัของความไม่

แน่นอนของการวัด	มีความเข้าใจหลักการคำานวณค่าความไม่

แน่นอนของการวดั	และประมาณค่าความไม่แน่นอนของการวดั

ทางจลุชวีวทิยาได้	เนือ่งจากการทดสอบทางจลุชวีวทิยา	มหีลาย

ปัจจัยที่ทำาให้เกิดความเบ่ียงเบนของผลการทดสอบ	เช่น	ชนิด

และจำานวนของจลุนิทรย์ีท่ีต้องการทดสอบ	ชนดิตวัอย่าง	สภาวะ

ในการทดสอบ	และผูท้ดสอบ	เป็นต้น	ซึง่ปัจจยัเหล่านี	้เป็นสาเหตุ

ที่ทำาให้เกิดค่าความไม่แน่นอนของการวัดซึ่งมีผลแสดงถึงความ

น่าเชื่อถือของรายงานผลการทดสอบ	 ท้ังนี้จะเป็นข้อกำาหนด 

ในการขอการรบัรองความสามารถห้องปฏิบัตกิารตามมาตรฐาน

สากล	ISO/IEC	17025	นักวิทยาศาสตร์และผู้เกี่ยวข้องกับการ

ทดสอบทางด้านจุลชวีวทิยา	จึงควรมคีวามรู้อย่างเพยีงพอ	และ

สามารถวิเคราะห์และแสดงค่าความไม่แน่นอนของการวัดได้	 

อนัจะนำาไปสูก่ารยกระดับผลการทดสอบและห้องปฏบัิตกิารให้

เป็นไปตามมาตรฐานสากล

	 6.	การทดสอบจุลินทรีย์ในนำ้า	(M006)	เพื่อเสริมสร้าง

ความรู้	ความเข้าใจ	และทักษะในการทดสอบจุลินทรีย์ในนำ้าดื่ม

	 7.	 การตรวจสอบความใช้ได้ของวิธีทางจุลชีววิทยา	

(M007)	 เพื่อเพิ่มพูนความรู้เกี่ยวกับการตรวจสอบความสม

เหตุสมผลของวิธีทางจุลชีววิทยา	เนื่องจากภาคอุตสาหกรรม

อาหารซึ่งเป็นอุตสาหกรรมหลักในการส่งออก	มีความต้องการ

ใช้วิธีทดสอบทางจุลชีววิทยาที่รวดเร็วในการตรวจสอบวัตถุดิบ	

ผลิตภัณฑ์	 และกระบวนการผลิต	บางคร้ังนักจุลชีววิทยาไม่

สะดวกที่จะใช้วิธีมาตรฐานในการทดสอบ	จึงดัดแปลงวิธีการ

ทดสอบจากวิธมีาตรฐานให้สามารถใช้งานง่าย	ให้ผลการทดสอบ

ที่รวดเร็วขึ้น	และมีความเหมาะสมกับการใช้งานในห้องปฏิบัติ

การ	นกัจลุชวีวทิยาจะต้องมัน่ใจว่าการดดัแปลงวธิทีดสอบนัน้ให้

ผลการวเิคราะห์ทดสอบทีไ่ม่แตกต่างจากวธิมีาตรฐาน	การตรวจ

สอบความสมเหตุสมผลของวิธีการวัดค่าต่างๆ	ในวิธีทดสอบ	จึง

เป็นกิจกรรมที่สำาคัญในกระบวนการจัดทำาระบบคุณภาพห้อง

ปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐานสากล	ISO/IEC	17025	ทั้งนี้	

เนื่องจากการใช้วิธีทดสอบที่ผ่านการตรวจสอบความใช้ได้แล้ว	

ทำาให้ผลการทดสอบมคีวามน่าเชือ่ถอื	และเป็นท่ียอมรบัในระดบั

สากล	หลกัสตูรนีอ้งิแนวทางตาม	ISO	16140	:	2003	Microbio-

logical	of	food	and	animal	feeding	stuffs-Protocol	for	

the	validation	of	alternative	methods	เพื่อประโยชนข์อง

บุคลากรในห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาของภาคอุตสาหกรรม	

	 8.	 การใช้วิธีรวดเร็วสำาหรับทดสอบทางจุลชีววิทยา	

(M008)	เพื่อเสริมสร้างความรู้	ความเข้าใจที่ถูกต้องในหลักการ

ของวิธีรวดเร็วสำาหรับการทดสอบ	และแนวทางปฏิบัติรวมถึง

การฝึกฝนเทคนิคในการใช้งานชุดทดสอบทางจุลชีววิทยาและ

ที่เกี่ยวข้องอย่างถูกต้อง

	 9.	การเกบ็รักษาเชือ้จุลินทรีย์อ้างองิ	(M009)	เพือ่เสรมิ

สร้างความรู้	ความเข้าใจ	เกี่ยวกับการเลือกวิธีการเก็บรักษา
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ให้เกดิความปลอดภยัในการบรโิภคอาหาร	เข้าใจถงึองค์ประกอบ 

ของการวเิคราะห์ความเส่ียง	คอื	การประเมนิความเสีย่ง	การจดัการ 

ความเสีย่ง	และการสือ่สารความเสีย่ง	อนันำามาซึง่การประยกุต์ใช้ 

ภายในอุตสาหกรรมอาหาร	สามารถยกระดับมาตรฐานอาหาร 

ของประเทศไทยและส่งเสริมความปลอดภัยผู้บริโภค

		 	 นอกจากนี	้เมือ่วนัที	่1	กรกฏาคม	2556	ได้มปีระกาศ 

หลกัเกณฑ์สำาหรบัการขอรปัระกาศนยีบตัรหลักสูตรนกัวเิคราะห์ 

มืออาชีพ	สาขาจุลชีววิทยา	

(อาหาร)	สรุปได้ดังนี้	คือ	เป็นผู้ที่ผ่านการฝึกอบรมและได้รับ

ประกาศนียบัตรหลักสูตรด้านจุลชีววิทยา	รหัส	M001-M009	

ที่จัดโดยสำานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ	

ภายในระยะเวลา	2	ปี	ต่อเนื่องกัน	บังคับอย่างน้อย	8	หลักสูตร	

ซึ่งหลักสูตรที่กำาหนดบังคับตามเกณฑ์	คือ	M001-M007	และ	

จุลินทรีย์อ้างอิง	 และการตรวจสอบคุณสมบัติของจุลินทรีย์

ระหว่างการเก็บรักษาและการนำาไปใช้งาน	จุลินทรีย์ท่ีนำามา

ใช้เป็นเชื้ออ้างอิง	หากมีการเก็บรักษาไม่ถูกต้อง	อาจส่งผลให้

คณุสมบตัขิองเชือ้จลุนิทรย์ีเปลีย่นแปลงไป	หรอืเกดิการตายของ

เชื้ออ้างอิงได้	ดังนั้นการเลือกวิธีการเก็บรักษา	การเลือกอาหาร

เลี้ยงเช้ือ	และสภาวะท่ีใช้ในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม	จะทำาให้

สามารถเก็บรกัษาจลุนิทรย์ีอ้างองิและสามารถควบคมุคณุสมบติั

ต่างๆ	ของจุลินทรีย์ได้นาน

 

	 	 10.	การประเมนิความเสีย่งทางด้านจลุชวีวทิยาทาง

อาหาร	(M010)	เพื่อเสริมสร้างความรู้	ความเข้าใจเกี่ยวกับการ

ประเมนิความเส่ียงทางด้านจลุชวีวทิยาทางอาหาร	เป็นการสร้าง

ความเข้าใจในภาพรวมของกระบวนการคาดคะเนโอกาส	และ

ความรนุแรงทีอ่าจเกิดขึน้ทางจลุชวีวทิยา	ซึง่ใช้เป็นเคร่ืองมอืเพ่ือ
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M009	 ทั้งนี้ผู ้สนใจสามารถสืบค้นรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่	

http://blpd.dss.go.th	

	 จากการสำารวจข้อมลูประกอบการพฒันาเพือ่เปิดสาขา 

การรับรองความสามารถบุคลากรตามระบบมาตรฐานสากล	

ISO/IEC	 17024	 สาขาใหม่	 คือ	 บุคลากรที่ปฏิบัติงานการ

วิเคราะห์ทดสอบในห้องปฏิบัติการด้านจุลชีววิทยาอาหาร	 

โดยผู้ที่ตอบแบบสำารวจ	ร้อยละ	90.98	เห็นด้วยว่า

ประเทศไทยควรมีหน่วยรับรองความสามารถบุคลากรใน

สาขาดังกล่าว	รวมท้ังมีความเห็นว่าเป็นสาขาที่ความจำาเป็นถึง 

ร้อยละ	87.11	และให้ความสนใจที่จะเข้ารับการประเมินหาก

มีการเปิดให้การรับรองถึงร้อยละ	71.65	ซึ่งจะเป็นข้อมูลเพื่อ

ประกอบการพัฒนาขีดความสามารถบุคลากรในด้านนี้ต่อไป 

ในอนาคต

เอกสารอ้างอิง
International	Standard	Organization.	ISO	7218	:	2007,	Microbiology	of	food	and	animal	feeding	stuffs	-	

	 General	requirements	and	guidance	for	microbiological	examinations.	

_______.	ISO/TS	11133-1	:	2000,	Microbiology	of	food	and	animal	feeding	stuffs	–	Guidelines	on	

	 preparation	and	production	of	culture	media	–	Part	1	:	General	guidelines	on	quality	on	quality	

	 assurance	for	the	preparation	of	culture	media	in	the	laboratory.	

_______.	ISO/TS	11133-2	:	2003,	Microbiology	of	food	and	animal	feeding	stuffs	–	Guidelines	on	

	 preparation	and	production	of	culture	media	–	Part	2	:	Practical	guidelines	on	performance	testing	

	 of	culture	media.	

_______.	ISO	16140	:	2003,	Microbiology	of	food	and	animal	feeding	stuffs	–	Protocol	for	the	validation	of	

		 alternative	methods.

_______.	ISO/IEC	17025	:	2005,	General	requirements	for	the	competence	of	testing	and	calibration	

					 laboratories.	

กรมวิทยาศาสตร์บริการ.	สำานักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ.	นักวิเคราะห์มืออาชีพ	สาขา

					 จุลชีววิทยา	(อาหาร)	[ออนไลน์].	[อ้างถึงวันที่	9	เมษายน	2557].		เข้าถึงจาก	:	http://blpd.dss.go.th.

_______.	ฝึกอบรมระยะสั้น	:	หลักสูตร	[ออนไลน์].		[อ้างถึงวันที่	9	เมษายน	2557].		เข้าถึงจาก	:	http://blpd.dss.go.th.	
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*นักวิทยาศาสตร์เชี่ยวชาญ

ยากจริงหรือ ??
 กับการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน

	 การก้าวเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน	(ASEAN	

Economic	Community	 :	 AEC)	 ในปี	 2558	มีเป้าหมาย

ของการรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจเป็น	“ตลาดและฐานการผลิต

เดียว”	มีการเคลื่อนย้ายสินค้า	บริการ	การลงทุน	และแรงงาน

มีฝีมือภายในอาเซียนอย่างเสรี	ผู้ประกอบการไทยไม่ว่าจะเป็น 

ผู้ประกอบการธุรกิจนำาเข้า	ส่งออก	ทั้งขนาดใหญ่	ขนาดกลาง

และขนาดย่อม	รวมทัง้ผูป้ระกอบการระดบัชมุชน	จึงจำาเป็นต้อง

เรียนรู้และปรับตัวเพื่อรองรับความเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้น

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	ตระหนักถึงผลกระทบจาก

การเปลีย่นแปลง	ซึง่กรมวิทยาศาสตร์บรกิารมหีน้าทีค่วามรับผิด

ชอบตามประเด็นยุทธศาสตร์ที่	3		:	ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ภาค

การผลติและการบริการสงัคม	โดยมเีป้าหมายเพ่ือให้ผูป้ระกอบ

การ	OTOP/SMEs	สามารถยกระดับคุณภาพสินค้า	และจาก

นโยบายของรัฐบาลได้กำาหนดนโยบายส่งเสริมเศรษฐกิจและ

สร้างรายได้ให้ประชาชน	ข้อที่	1.13	สนับสนุนการพัฒนางาน

ศิลปหตัถกรรมและผลติภณัฑ์ชมุชนเพือ่การสร้างเอกลกัษณ์และ

การผลติสนิค้าในท้องถิน่	ข้อ	1.13.2	บริหารจดัการโครงการหนึง่

ตำาบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ให้มีศักยภาพ	ด้วยการสนับสนุนให้ชุมชน	

วสิาหกิจชุมชนใช้ทรพัยากรและภมูปัิญญาท้องถิน่ผนวกกบัองค์

ความรูส้มัยใหม่เพือ่ยกระดบัมาตรฐานคณุภาพสนิค้าและบรกิาร	

การเข้าถึงแหล่งทุนและการตลาดเชิงรุกทั้งในประเทศและ 

ธีระชัย	รัตนโรจน์มงคล*

สรรสาระ

ต่างประเทศ	โดยส่งเสรมิให้มศูีนย์กระจายและแสดงสนิค้าถาวร

ในภูมิภาคและเมืองท่องเที่ยวหลักที่เชื่อมโยงกับการท่องเที่ยว

และการส่งออก

	 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนหรือเรียกกันทั่วๆ	ไป

ว่าสินค้าหนึ่งตำาบล	หนึ่งผลิตภัณฑ์	 (OTOP)	สิ่งที่สำาคัญก็คือ

การเพิ่มศักยภาพของชุมชนให้เข็มแข็งขึ้น	โดยรวมแล้วชุมชน

มีจุดแข็งของชุมชนทางด้านวัฒนธรรม	วิถีชีวิตและภูมิปัญญา	

ทำาอย่างไรถึงจะเพิ่มศักยภาพเพื่อเชื่อมโยงสู่ภาคการผลิตและ

บรกิารในการสร้างสญัลกัษณ์และขยายโอกาสทางการตลาดมาก

ยิ่งขึ้น

	 ผูป้ระกอบการระดบัชมุชนท่ีผลติสนิค้า	OTOP	ซึง่เป็น 

สินค้าที่มาจากภูมิปัญญาท้องถิ่นและชุมชน	 	บางส่วนพบว่า 

การผลติสนิค้ายง่ัไม่ได้มาตรฐาน			มคีวามจำาเป็นทีต้่องเร่งพฒันา 

คุณภาพสินค้าให้ได้มาตรฐานเพื่อให้สามารถแข่งขันในตลาดได้		

กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 เล็งเห็นปัญหาดังกล่าว	 จึงลงพื้นที ่

สำารวจเพื่อให้ทราบถึงปัญหาอุปสรรคความคาดหวังและ 

ความต้องการของชุมชน	เพ่ือมุ่งหวังที่จะส่งเสริมให้ชุมชนได้มี

โอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ

	 ในขณะเดียวกันจากข้อมูลการสำารวจยังพบว่าที่

สินค้า	OTOP	ยังไม่มีคุณภาพเพียงพอต่อการยื่นขอการรับรอง

มาตรฐานนัน้	เนือ่งจากสนิค้ายงัไม่ได้รบัการทดสอบคุณภาพจาก
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ห้องปฏิบัติการที่เชื่อถือได้	 ซึ่งห้องปฏิบัติการที่เช่ือถือได้นั้น	 

ต้องมกีารจดัทำาระบบบรหิารงานคณุภาพให้เป็นไปตามมาตรฐาน 

ISO/IEC	 17025	 สามารถตรวจสอบสินค้าตามมาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์ชุมชน	(มผช.)	หรือมาตรฐานอื่นที่เกี่ยวข้องได้

	 จากการลงพื้นท่ีสำารวจต้องเร่งพัฒนาสินค้า	OTOP	

ให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานเพื่อสร้างความเชื่อถือต่อ 

ผูบ้ริโภคโดยใช้ผลการทดสอบจากห้องปฏบิตักิารทีไ่ด้มาตรฐาน	

เป็นหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ประกอบการพิจารณาตัดสินใจ

ยืนยันว่าสินค้า	OTOP	มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน	ส่งผล

ให้ผู้ประกอบการสามารถตอบสนองต่อความต้องการระดับ 

ท้องถิ่นและยกระดับไปสู่ผู้ผลิตที่สามารถตอบสนองต่อความ

ต้องการของผู้บริโภคทั้งภายในและต่างประเทศ	

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 จึงได้ดำาเนินการส่งเสริม	

สนับสนุน	และพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้มีคุณภาพ	

ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	พัฒนารูปแบบ

และบรรจุภัณฑ์	ฯลฯ	โดยใช้องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีผลการทดสอบจากห้องปฏิบัติการ	จะเห็นว่าจาก

การดำาเนินงานดงักล่าวตวับ่งชีค้วามสำาเรจ็ของการพฒันาสนิค้า	 

OTOP	หลังจากท่ีได้มีการลงพื้นท่ีเพื่อสำารวจความต้องการใน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์	 ตัวชี้วัดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน 

เพื่อให้บรรลุเป้าประสงค์ตามที่คาดหวังไว้	คือ

 1. จำานวนผู้ประกอบการท่ีได้รับประโยชน์จากการ

ถ่ายทอดเทคโนโลย ีการฝึกอบรมแก่ผูป้ระกอบการ	OTOP/SMEs 

และชุมชน	เพื่อนำาเทคโนโลยีไปใช้ในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์	

 2. จำานวนสินค้า OTOP ที่เข้าสู ่กระบวนการ 

ขอรบัรองมาตรฐาน กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร	มแีนวคดิในการ

พฒันาคุณภาพสินค้า	OTOP	ให้ได้มาตรฐาน	ซึ่งขั้นตอนสำาคัญ

คือการทดสอบจากห้องปฏิบัติการ	ซึ่งผลการทดสอบจะทำาให ้

ผูป้ระกอบการสามารถนำาไปปรบัปรงุคณุภาพสนิค้าให้มคีณุภาพ

ตามมาตรฐานและเข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐานสินค้า 

ต่อไป	

 

 

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	จึงได้จัดทำาโครงการพัฒนา

ศนูย์รับรองคณุภาพสินค้า	OTOP	เพ่ือความปลอดภยัของผูบ้รโิภค

เพือ่รองรบัการตรวจสอบสนิค้า	OTOP	ทัว่ประเทศ	กรมวทิยาศาสตร์

บริการ	ร่วมมือกับสถาบันการศึกษาในส่วนภูมิภาคดำาเนินการ

พัฒนาห้องปฏิบัติการทดสอบและศูนย์รับรองคุณภาพสินค้า	

OTOP	ในภูมิภาค	เพื่อการทดสอบคุณภาพสินค้า	OTOP	และ

ยกระดับให้สินค้า	OTOP	เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐาน	

	 ผลจากการลงพื้นที่ในการพัฒนาสินค้า	 OTOP	 

ดังกล่าว	ทำาให้ทราบว่ายังมีสินค้าที่ไม่ได้คุณภาพตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนจำานวนไม่น้อย	ทั้งนี้เนื่องมาจากผู้ประกอบ

การไม่สามารถแก้ปัญหาและปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้	

เนื่องจากขาดความรู้ความเข้าใจในขั้นตอนการผลิตสินค้าที่มี

คุณภาพและปลอดภัย	รวมทั้งขาดการทดสอบคุณภาพสินค้า

ทางห้องปฏบิตักิารเนือ่งจากห้องปฏิบตักิารในภมิูภาคมีไม่เพียง

พอ	ดังน้ันตัวชีว้ดัความสำาเรจ็ในการพฒันาผลติภัณฑ์ชมุชนทีจ่ะ

สามารถบ่งชี้ความสำาเร็จได้	คือ	

 3. จำานวนห้องปฏิบัติการในภูมิภาคที่ได้รับการ

พัฒนา 

	 -	 เพื่อสนับสนุนการวิจัยพัฒนาที่สามารถนำาไปใช้

ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์และชุมชน	โดยร่วมมือกับหน่วยงานท่ี

เกี่ยวข้องในการนำาเทคโนโลยีไปใช้ประโยชน์

	 -	เพื่อวัดระดับความสำาเร็จของการพัฒนาห้องปฏิบัติ

การเครือข่ายในภูมิภาค	 โดยใช้ผลการทดสอบเพื่อพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ให้เข้าสู่การขอรับรองมาตรฐาน	

	 -	 จากผลพลอยได้จากการลงพื้นที่ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ชุมชน	ยังได้รับฟังปัญหาต่าง	ๆ	อาทิ	การคัดเลือก

วัตถุดิบ	กระบวนการผลิต	การพัฒนารูปแบบและบรรจุภัณฑ์	

ซ่ึงสามารถนำามาเป็นประเด็นในการวจัิยและพฒันาต่อยอด	เพือ่

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนได้อย่างต่อเนื่อง
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ไม่เป็นแบบปกติ	จะทำาให้ประสิทธิภาพในการทดสอบลดลง 

	 วิธีการทดสอบการกระจายของข้อมูลว่าเป็นปกต ิ

หรือไม่นั้น	 มีหลายวิธี เช ่นฮิทโทรแกรม	 (Histrogram)	 

การกระจายแบบอสิระ	(Normal	distribution)	เส้นโค้งความถี่	

(Frequency	curve)	แผนภาพต้น-ใบ	(Stem	plot)	เป็นต้น	 

ท่ีนยิมใช้กนัมากคอืฮทิโทรแกรม	ซ่ึงเป็นการแจกแจงความถีด้่วย

แผนภมูแิท่ง	โดยให้ความสงูของแต่ละแท่งแทนขนาดความถีข่อง

แต่ละชั้น	ความกว้างของแท่งแทนขอบเขตความกว้างของชั้น	

	 ฮิทโทรแกรม	 เป็นวิธีที่ใช้งานได้ง่ายเพราะมีอยู่ใน

โปรแกรมสำาเร็จรูป	excel	แต่ในบางครั้งการใช้ฮิทโทรแกรม	มี

ข้อจำากดัในการใช้งานคอืการแบ่งขนาดและจำานวนช้ันไม่เหมาะ

สม	จะมีผลกระทบต่อลักษณะการแจกแจงข้อมูล	หากจำานวน

น้อยเกินไปจะทำารายละเอียดไม่ครบถ้วน	หากจำานวนมากเกิน

ไปจะทำาให้ไม่เห็นการกระจายที่แท้จริงของข้อมูล	สถิติอีกรูป

แบบหนึง่ทีส่ามารถช่วยแก้ข้อจำากดัของฮทิโทรแกรมได้คอื	Ker-

nel	density	estimate	ซึ่งเป็นสถิติที่ใช้ศึกษาการกระจายของ

ข้อมูลด้วยแผนภูมิภาพ	เช่นเดียวกับฮิทโทรแกรม	แต่มีข้อดีที่

แสดงความต่อเนื่องมากกว่า	เพราะเป็นการศึกษาการกระจาย

ของทุกข้อมูล	เช่นการกระจายแบบปกติ	ดังภาพที่	1	

*นักวิทยาศาสตร์	ชำานาญการพิเศษ	ศูนย์บริหารจัดการทดสอบความชำานาญห้องปฏิบัติการ

**นักวิทยาศาสตร์	ชำานาญการ	ศูนย์บริหารจัดการทดสอบความชำานาญห้องปฏิบัติการ

  

  

	 ประเทศไทยได้ช่ือว่าเป็นผูส่้งออกอาหารหลายประเภท 

เป็นอันดับหนึ่งที่ทำารายได้หลายแสนล้านต่อปี		มีเป้าหมายของ 

ประเทศไทยที่จะเป็นครัวโลกและรวมถึงอาหารปลอดภัยของ

โลกซึ่งบทบาทด้านการทดสอบ	การประกันคุณภาพและความ

ปลอดภัยโดยห้องปฏิบัติการทดสอบท่ีมีหน้าท่ีทดสอบคุณภาพ

ของวตัถดุบิ	ขบวนการผลติ	และผลติภณัฑ์สำาเรจ็รปู	ห้องปฏบิตัิ

การจึงจำาเป็นต้องมีการพัฒนาระบบคุณภาพอย่างต่อเนื่อง	 

เพื่อสร้างความเชื่อมั่นในผลการทดสอบ	นำาไปสู่การรับรอง 

ระบบคุณภาพปฏิบัติการตามมาตรฐาน	 ISO/IEC	 17025	 

ช่วยลดปัญหาด้านเวลาและค่าใช้จ่ายการตรวจสอบซำ้า	

	 ผลผลิตจากการดำาเนินงานของห้องปฏิบัติการที่

เกี่ยวข้องกับ	การรายงานผลทดสอบ	ค่าความไม่แน่นอน	การ

ทวนสอบความใช้ได้ของวิธีทดสอบและการขอการรับรอง

คุณภาพของห้องปฏิบัติการ	 จำาเป็นต้องเลือกใช้วิธีการเก็บ

รวบรวมข้อมูล	และใช้สถิติเพื่อการแปลผลที่เหมาะสม	ดังนั้น

การที่ห้องปฏิบัติการจะดำาเนินการกับข้อมูลใดๆ	จะต้องตรวจ

สอบการแจกแจงข้อมูลว่าเป็นไปตามข้อตกลงเบื้องต้นของสถิติ

ที่ใช้หรือไม่	มีสถิติหลายรูปแบบท่ีมีข้อตกลงเบื้องต้นว่าข้อมูล 

จะต้องมีการกระจายตัวแบบปกติ	เช่นการหาค่าเฉลี่ยการด้วย

สถิติแบบพาราเมตริกใน	เป็นต้น	หากการแจกแจงของข้อมูล

การศึกษาการกระจายตัวของข้อมูล�:� 
การทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ

ด้านอาหาร�

วรรณี	อู่ไพบูรณ์	*

สุกัลยา	พลเดช	**	

สรรสาระ
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	 การกระจายของแต่ละข้อมลู	แสดงเป็นแผนภมูรูิประฆงัควำา่	(กราฟเส้นทบึ)	จุดกึง่กลางของแผนภมูแิต่ละรปูเป็นค่าของ

ข้อมูลนั้น	และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพันธ์กับค่า	smoothing	parameter	(h)	จากนั้นรวมการกระจายของทุกข้อมูลเข้าด้วย

กันเป็นพื้นที่การกระจายของข้อมูลทั้งหมด	(กราฟเส้นไข่ปลา)	ตามสมการดังนี้

       

 

	 	f	(X , h )	ความสูงของกราฟของค่าที่	X	,	ø	standard	normal	density	รูปร่างของกราฟเป็นรูปแบบแสดงถึงค่า

ฐานนิยมโดยที่ความละเอียดของกราฟขึ้นกับค่า	h
	 การหาค่าการกระจายของข้อมลูด้วย	kernel	density	estimate	สามารถทำาได้ง่ายเพราะมโีปรแกรมสำาเรจ็รปู	Kernel	

ที่สามารถ	Add-Ins	ลงใน	โปรแกรม	excel	ได้	ได้จาก	website	ของ	Royal	society	of	chemistry	(RSC)	สมาคมทางด้านเคมี	

ของประเทศอังกฤษ	(http://www.rsc.org/Membership/	Networking/	InterestGroups/Analytical/AMC/	Software/	

kerneldensities.asp)

การติดตั้งโปรแกรม kernel density estimate โดยการ Add in ในโปรแกรม excel 2010

	 1.	Download	โปรแกรม	kernel	zip	จาก	http://www.rsc.org/Membership/Networking/.

	 		 InterestGroups/	Analytical/AMC/Software/kerneldensities.asp	จากนั้นทำาการ	extract	flie

	 2.	 เปิดโปรแกรม	Excel	ไปที่	Menu	Flie							option						Add-Ins

	 3.	 ที่หน้า	Add-Ins	ไปที่	Manage	เลือก	Excel	Add-ins	กด	Go

	 4.	 จะปรากฏหน้าต่าง	Add-Ins	กด	Browse	เพื่อเพิ่มโปรแกรม	Kernel	Density	estimate

 

ภาพที่ 1  

กราฟการกระจายแบบปกติ	kerneldensity	

(เส้นไข่ปลา)	ได้มาจาก	4	ข้อมูล	(จุดสีดำา)	 

โดยค่า	smoothing	parameter	(h)	เท่ากับ 

ค่าส่วนเบี่ยงเบนของข้อมูล	(เส้นทึบ)
0

D
en

si
ty

Data
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	 5.	 เลือกโปรแกรม	Kernel	ที่	extect	flie	แล้วจากข้อ	1	กด	OK

	 6.	 ที่หน้าต่าง	Add-Ins	จะปรากฏโปรแกรม	Kernel	Density	estimate	macro	กดเลือกโปรแกรม	กด	OK

 

	 7.	 โปรแกรม	Excel	จะปรากฏ	Menu	Add-Ins	มี	Ribbon	AMC	Statistics

	 8.	 เรียกใช้งานโปรแกรมกด	AMC	Statistics						Kernel	Density								Run	Kernel	Density
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	 ศูนย ์บริหารจัดการทดสอบความชำานาญห้อง

ปฏิบัติการ	 มีหน้าท่ีในการจัดกิจกรรมทดสอบความชำานาญ

เพ่ือประเมินสมรรถนะห้องปฏิบัติการ	 ได้นำาสถิตินี้มาใช้

ประกอบในการตรวจสอบการแจกแจงของข้อมูล	ก่อนที่จะนำา 

ข้อมูลนั้นไปประเมินสมรรถนะห้องปฏิบัติการ	เช่นในกิจกรรม 

รายการทดสอบความชื้นในอาหารและอาหารสัตว์เมื่อใช้ 

Kernel	Density	Estimate	จะได้แผนภมิูดงัภาพที	่2	จะเหน็ว่า 

ข้อมูลแยกเป็นสองกลุ่ม	 เมื่อตรวจสอบรายละเอียดข้อมูลที ่

ห้องปฏิบัตกิารส่งมาพบว่า	เกดิจากห้องปฏบัิตกิารใช้วธีิทดสอบ

ที่ต่างกัน	 การประเมินสมรรถนะห้องปฏิบัติการในรายการ 

ดังกล่าวจึงแยกประเมินตามวิธีทดสอบที่ห้องปฏิบัติการใช้	

	 Kernel	Density	Estimate	เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่

สะดวก	ใช้ง่ายและรวดเรว็	สำาหรบัใช้ตรวจสอบการแจกแจงของ

ข้อมูล	แต่จำาเป็นต้องอาศัยประสบการณ์ในการเลือกใช้ค่า	h	ที่

เหมาะสม	ซึง่ผูเ้ขยีนจะนำาเสนอวธิกีารใช้โปรแกรมในโอกาสต่อไป

เอกสารอ้างอิง
กรมวิทยาศาสตร์บริการ.	รายงานผลการทดสอบกิจกรรมทดสอบความช�านาญรายการ Moisture, Protein, Crude fat, Crude 

   fiber and Ash in feeding stuffs. กรุงเทพมหานคร : กรม, 2512.  

Thompson,	Chair	M.,	ed.	Representing	data	distributions	with	kernel	density	estimates.	In	:	AMC	Technical	Brief.	

			 No.	4,	2006,	1-2	

Thompson,	Michael.,	Ellison,	Stephen	L.	R.	and	Wood,	Roger.	International	Harmonised	Potocol	for	Proficiency	

			 Testing	of	Analytical	Chemistry	Laboratory	(IUPAC	Technical	Report).	Pure	and	Applied	Chemistry,		

	 2006,	78(1),	145-196

สำานักงานสถิติแห่งชาติ.	ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการวิเคราะห์ข้อมูล.	กรุงเทพมหานคร	:	สำานักงาน,	2547.	
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ภาพที่ 2  Kenel	Density	estimate



 

  

   

	 อาหารอร่อยน่ารับประทาน	 เพราะการปรุงรสของ 

แม่ครัวที่มีฝีมือชั้นเลิศเพียงอย่างเดียวนั้นไม่พอ	การออกแบบ

ตกแตง่ภาชนะบรรจอุาหารโดยการนำาทศันธาตแุละหลกัการทาง

ศิลปะมาใช้ผสมผสานกับองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีเซรามิก 

น้ันมีส่วนสำาคัญจะช่วยทำาให้อาหารมีความสวยงามโดดเด่น	 

น่ารับประทาน	รวมถึงการสร้างความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคด้วย

	 ทศันศลิปเ์ปน็กระบวนการถา่ยทอดงานศลิปะอยา่งมี

จินตนาการ	มีความคิดสร้างสรรค์ที่เป็นระบบระเบียบ	การนำา

หลกัการจัดองคป์ระกอบทศันศลิป์ไปใชใ้นการออกแบบตกแตง่

ภาชนะบรรจุอาหารจะทำาให้เกิดการสร้างสรรค์งานอย่างมี

ประสิทธิภาพสวยงาม	ช่วยเพิ่มภาพลักษณ์ของอาหารให้ดูน่า 

รับประทานชวนลิ้มลอง	 ตลอดจนช่วยเพิ่มอรรถรสในการ 

รบัประทานไดเ้ปน็อยา่งด	ีรปูทรงของภาชนะทีใ่ชร้องรับอาหาร

ไทยนัน้ควรมคีณุสมบตัริองรบัอาหารทีแ่ตกตา่งกนัเพราะอาหาร

ไทยมีหลากหลายประเภท	แบ่งได้ทั้งของคาวและของหวาน	

อาหารคาวแบ่งได้	5	ประเภทได้แก่	ประเภทผัด	ประเภท	แกง	

ภาณุพงศ์	หลาบขาว*

สรรสาระ

*	นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ชำานาญการพิเศษ	สำานักเทคโนโลยีชุมชน

เพิ่มอรรถรสอาหารด้วยเสน่ห์ของ 
การออกแบบภาชนะเซรามิก 

ประเภทยำา	 ประเภทเครื่องจิ้ม	 อาหารประเภทเครื่องเคียง	 

สว่นอาหารหวานนัน้มทีัง้	ตม้	นึง่	อบ	ทอด	เชือ่ม	ภาชนะท่ีรองรบั

อาหารไทยนัน้ควรไดร้บัการออกแบบใหร้องรบักับอาหารไทยที่

มีหลากหลายประเภท	

	 หลักการออกแบบภาชนะอาหารนัน้	มีประโยชนม์าก

ทั้งด้านจิตใจและการใช้สอยในการออกแบบสิ่งที่ต้องตอบโจทย์

ที่นอกเหนือจากการใช้งานนั้น	งานออกแบบยังต้องคำานึงการ

ตอบสนองคณุคา่ทางดา้นจติใจ	เพือ่ใหเ้กดิความพงึพอใจตอ่ผู้ใช้

อยา่งโดดเด่นสะดดุตาและปลอดภยั	นา่เชือ่ถอืเป็นทีย่อมรบัของ

คนทั่วไป	ทำาให้อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น	เช่น	อาหารดู

ดีมีระดับ	การสื่อให้รู้ถึงอาหารที่เสริฟ	เช่น	เนื้อปลาก็ใส่จานรูป

ปลา	ห่อหมกก็ใส่จานรูปใบตองฯลฯ	ประโยชน์ทางด้านการ

ใช้สอยนั้นจะต้องส่งผลที่ดีขึ้นอย่างเห็นได้ชัด	เช่น	การทำาให้ตัก

อาหารได้งา่ยขึน้	ทำาความสะอาดงา่ย	การจดัเกบ็	เกบ็ความรอ้น	

ทนอุณหภูมิความร้อนได้ดี	
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 กลุ่มวิจัยและพัฒนาการออกแบบผลิตภัณฑ์	สำานัก

เทคโนโลยีชุมชน	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 ได้พัฒนาการ

ออกแบบภาชนะรองรบัเมนอูาหารไทยทัง้อาหารคาวและหวาน	

ที่เน้นทั้งการใช้งานของผลิตภัณฑ์และดึงดูดความสนใจของ 

ผู้บริโภคความสวยงามมีคุณค่าทางจิตใจ	

	 จานเซรามิก	 “รูปปลา”เป็นการออกแบบภาชนะ

รองรับเมนูอาหารคาว	ที่เน้นการดึงดูดความสนใจผู้บริโภคที่มี

ความนิยมบริโภค	“ปลา”	โดยนำารูปลักษณ์ของปลามาเป็นรูป

แบบของจาน	มีการออกแบบที่สวยงาม	มีความเป็นเอกลักษณ์

และเหมาะสมสำาหรบัการบรรจอุาหารตา่งๆ	ไดด้ว้ย	จงึชว่ยสรา้ง

บรรยากาศการรับประทานอาหารโดยเฉพาะในสถานท่ีท่องเท่ียว 

ตากอากาศชายทะเล	จานเซรามิก	“รูปปลา”	นี้	ผลิตจากวัสดุ

เนื้อดินพอร์ซเลน	ตกแต่งด้วยเคลือบสี	ใช้อุณหภูมิในการเผาที่	

1,200	องศาเซลเซียส	สามารถบรรจุอาหารที่มีความร้อนสูงได้ 

สะดวกในการทำาความสะอาด	สทีีใ่ชใ้นการตกแตง่ผลติภณัฑเ์ป็น

สีที่ให้ความรู้สึกอ่อนหวานกลมกลืนบ่งบอกถึงความสะอาด

สดช่ืน	และมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค	จานเซรามกิ	“รปูปลา”	

สามารถนำามาใช้ผลิตได้จริงในระบบการผลิตท้ังระดับวิสาหกิจ

ชุมชนและอุตสาหกรรม	 เป็นการพัฒนารูปแบบภาชนะ 

บรรจุภัณฑ์เซรามิกแนวใหม่ให้กับตลาดเซรามิกของไทย
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มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร.	คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ความหมายของการออกแบบ [ออนไลน์].	 
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.	

   



	 อาหาร	 เป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ท่ีมีความจำาเป็นต่อการ

ดำารงชีวิตของมนุษย์	นอกจากบริโภคโดยใช้วัตถุดิบมาปรุงแล้ว	

มนุษย์ยังมีการเก็บรักษา	ด้วยวิธีการแปรรูป	หรือถนอมอาหาร	

ได้แก่	การดอง	การแช่อิ่ม	การตากแห้ง	การเช่ือม	ฯลฯ	ซึ่งจะ

ช่วยยืดอายุอาหารให้เก็บรักษาได้นาน	 และยังคงคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหาร

สรรสาระ

ยืดอายุอาหารได้ด้วยไคโตซาน

 ที่มาภาพ	:	http://www.thaigoodview.com/node/83235

*	บรรณารักษ์ชำานาญการ	สำานักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

**	นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการ	สำานักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

 

	 ประโยชน์ของการถนอมอาหารมีหลายประการ	เช่น	

บรรเทาความขาดแคลนอาหารในยามสงคราม	เกดิภยัธรรมชาติ	

เกดิภาวะแห้งแล้งผิดปกติ	เกดิการกระจายอาหารเพราะในบาง

ประเทศไม่สามารถผลติอาหารให้เพยีงพอต่อความต้องการของ

ประชากรได้	มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล

	 นอกจากนี้	 วัตถุดิบเหลือท้ิงจากผลผลิตการเกษตร

สามารถนำามาแปรรูป	 เก็บไว้บริโภคได้	 ช่วยยืดอายุการเก็บ

อาหารให้นานขึ้น	เกิดความสะดวกในการขนส่ง	โดยที่อาหาร

ไม่เน่าเสีย	สามารถพกพาไปที่ห่างไกลได้	ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิต

ทางการเกษตร	และลดปัญหาผลผลิตการเกษตรล้นตลาด	ฯลฯ

ปัจจุบันวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้านอาหาร	มีการคิดค้น

และพัฒนาสารท่ีช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์	ซึ่ง

เป็นสาเหตุที่สำาคัญในการเน่าเสียของอาหาร	เรียกว่า	ไคโตซาน	

ซ่ึงเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติชนิดหนึ่งที่มีในสัตว์กระดองแข็ง

และขาเป็นปล้อง	เช่นเปลือกกุ้ง	กั้ง	กระดองปู	และเปลือกหอย	 

เมือ่นำามาสกดัแยกเอาแคลเซยีม	โปรตนี	และแร่ธาตทุีไ่ม่ต้องการ

ออกไป	กจ็ะได้สาระสำาคญัทีม่โีครงสร้างทางเคมีคล้ายเซลลโูลส

เรยีกว่า	"ไคติน"	(Chitin)	และเมือ่นำาไคตินผ่านกระบวนการทาง

เคมีอีกครั้ง	ก็จะได้สารที่เรียกว่า"ไคโตซาน"(Chitosan)	

ชื่นจิต	สีพญา*

อุดมลักษณ์	เวียนงาม**
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เนื่องจากไคโตซานเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติที่มีอยู่มากมาย

และย่อยสลายได้เอง	จึงมีความปลอดภัยต่อส่ิงแวดล้อมและ

สามารถดัดแปลงโดยใช้ปฏิกิริยาทางเคมีหรือเอนไซม์ให้มี

คุณสมบัติที่เหมาะสมกับการใช้งานเฉพาะอย่างได้	 ไคโตซาน

มีหลายรูปแบบ	อาทิเช่น	เป็นเส้นใย	เป็นแผ่นฟิล์ม	เป็นผงฝุ่น	 

เป็นเจล	หรือเป็นเสมือนฟองนำ้า	ซึ่งสามารถนำาไปดัดแปลงใช้

กับผลติภัณฑ์นานาชนดิทีจ่ะมปีระโยชน์ต่อคุณภาพชวีติของคน	 

จึงถูกนำามาใช้ประโยชน์โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร	เช่น

	 -	ใช้ในผลติภัณฑ์เสรมิอาหารเพือ่คณุภาพในการลดไข

มันและคอเลสเตอรอล	(cholesterol)	

	 -	สารให้ความคงตัว	(stabilizing	agent)	

	 -	สารให้ความข้นหนืด	(thickening	agent)	

	 -	เป็นสารกันเสีย	 (preservative)	 เพื่อป้องกัน

แบคทีเรีย	(bacteria)	และรา	(mold)	

	 -	ใช้เป็นสารเคลือบผัก	 ผลไม้เพื่อการยืดอายุการ 

เก็บรักษา	

	 -	การทำาให้นำ้าผักและผลไม้ใส	(clearification)	

	 -	เป็นสารแยกสิ่งเจือปนในกระบวนการผลิตเอนไซม์	

(enzyme)	โปรตีน	(protein)	สำาหรับงานทางด้านเทคโนโลยี

อาหาร	เทคโนโลยีชีวภาพ	วิศวกรรมชีวเคมี	เป็นต้น

	 -	ผลติแผ่นฟิล์มเป็นบรรจภุณัฑ์สำาหรบัอาหาร	(Food	

packaging)	ในรปูฟิล์มท่ีรบัประทานได้	(edible	film)	และแผ่น

ฟิล์มที่ป้องกันการซึมผ่านของนำ้าและก๊าซต่างๆ	 ตลอดจน

สามารถเติมสารท่ีมีประโยชน์	 เช่น	วิตามินและเกลือแร่ต่างๆ	

ลงในแผ่นฟิล์มได้	

ที่มาภาพ		http://nano.nstl.gov.cn/sea/MirrorResources/3502/

  

ด้วยคณุสมบติัทีห่ลากหลายและข้อดีในด้านความปลอดภยัและ

ส่ิงแวดล้อม	ไคโตซานจึงได้รับความสนใจอย่างมากในการนำามา

ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร	ไม่ว่าจะเป็นสารเตมิแต่งอาหาร	(food	

additive)	ในกระบวนการแปรรูปอาหาร	และเป็นวัตถดุบิในการ

ผลิตบรรจุภัณฑ์	หรือเคลือบผลิตภัณฑ์อาหารที่เกิดการเน่าเสีย

ได้ง่าย	เพือ่ยดือายกุารเกบ็รักษาอาหารและเครือ่งดืม่ต่างๆ	เช่น	

ผักผลไม้	เนยแข็ง	และขนมปัง	ฯลฯ

  

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	โดยสำานักหอสมุดและศูนย์

สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย	ีหรอืหอสมดุวทิยาศาสตร์	

ดร.ตั้ว	ลพานุกรม	ได้จัดทำาแฟ้มประมวลสารสนเทศพร้อมใช	้

เรื่อง	การใช้ประโยชน์ของ

	 ไคโตแซนในการยืดอายุของอาหารและเครื่องดื่ม	 

(Applications	of	chitosan	for	improvement	of	shelf	life	

ที่มาภาพ	:	http://www.packagingscotland.com/2012/10/edi-
ble-packs-are-food-for-thought/

ที่มาภาพ	http://nano.nstl.gov.cn/sea/MirrorResoures/3502/



DSSกรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 196 เมษายน 2557 
Department 0f Science Service, Ministry of Science And Technology 35

of	foods	and	beverages)	โดยรวบรวมเอกสารฉบับเต็มจาก

สิง่พมิพ์ในสำานกัหอสมดุฯ	ทีเ่กีย่วข้องกบัไคโตซาน	รวมทัง้รายชือ่ 

แหล่งข้อมลูอืน่ๆ	ทีเ่กีย่วข้องบนเวบ็ไซต์	เพือ่ให้ผู้ขอรับบริการได้

รับข้อมูลด้วยความสะดวก	รวดเร็ว	ผู้สนใจสามารถติดต่อขอรับ

บริการได้ที่หอสมุดวิทยาศาสตร์	ดร.ตั้ว	ลพานุกรม	โดย

ติดต่อด้วยตนเอง	สอบถามทางโทรศัพท์ที่หมายเลข	๐	๒๒๐๑	

๗๒๖๑-๒	ได้ทกุวนัเวลาราชการ	หรอืแจ้งความต้องการผ่านทาง

อเีมล	ที	่info@dss.go.th	และยงัสามารถสบืค้นข้อมลูอืน่ๆ	ด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยผ่ีานเวบ็ไซต์ของสำานกัหอสมดุฯ	ได้ที	่

http://siweb.dss.go.th
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ไขปริศนา�
ถุงตบพอง�ถุงตดถุงตบพอง�ถุงตด

ดวงกมล	เชาวน์ศรีหมุด*			

สรรสาระ
                              

 

 มารูจ้กัของเล่นแปลกๆ	ทีเ่รยีกว่า	ถงุตบพอง	หรือว่า 

ถุงตด	 ถ้าไม่เคยเล่น	 ขออธิบายวิธีการเล่นแบบคร่าวๆ	 ค่ะ 

ประเภทแรกคือถุงตบพอง	 เวลาเล่นต้องตบท่ีถุงแรงๆ	 แล้ว

เขย่าสักครู่ถุงจะพองออกคล้ายๆ	ลูกโป่ง	ส่วนจะพองออกเป็น 

รปูอะไร	ขึน้อยูก่บัรปูแบบของถงุทีใ่ส่			อกีประเภทคือถุงตด	เวลาเล่น 

ต้องทุบที่ถุงแรงๆ	เหมือนถุงตบพอง	เมื่อทิ้งไว้สักครู่ถุงจะพอง

และระเบดิออกเสยีงดงัพร้อมกบัมกีลิน่ก๊าซไข่เน่าระเหยออกมา	

*นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการพิเศษ	โครงการเคมี

ของเล่นนีค้อือะไรและเกดิข้ึนได้อย่างไร	ของเล่นทัง้สองประเภท

นี้ใช้หลักการของปฏิกิริยาทางเคมี	แต่สารเคมีที่ใช้คืออะไร	และ

มีอันตรายหรือไม่	โครงการเคมี	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	มีคำา

ตอบค่ะ	

	 เริ่มจากถุงตบพอง	เมื่อแกะถุงออกพบว่าภายในถุง 

ตบพอง	มีส่วนประกอบอยู่สองส่วน	คือ	ของเหลวใสบรรจุในถุง

พลาสติกขนาดเล็กและของแข็งสีขาว	(แสดงดังภาพที่	1)	

ภาพที ่1 ส่วนประกอบภายในถงุตบพอง
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เม่ือนำามาทดสอบพบว่าของเหลวใส	คือ	สารละลายกรดซิตริก	

ความเข้มข้นประมาณร้อยละ	50	มีค่าความเป็นกรด-ด่าง	อยู่

ในช่วง	1.5	-	2	ส่วนของแข็งคือโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	

โดยปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นเริ่มต้นจาก	เมื่อเราตบถุงตบพองแรงๆ	จะ

ทำาให้ถุงบรรจุของเหลวใสภายในแตก	กรดซิตริกภายในถุงจะ

ไหลออกมาทำาปฏิกิริยากับโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	การ

เขย่าจะทำาให้สารเคมีทั้งสองชนิด	ทำาปฏิกิริยากันได้ดีขึ้น	และ

เกิดเป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จึงทำาให้ถุงพองออก	ปฏิกิริยา

เขียนเป็นสมการเคมี	ได้ดังนี้	

	 สำาหรับถุงตด	ภายในถุงประกอบด้วย	2	ส่วน	คือ	

ของเหลวใสบรรจุในถุงพลาสติกขนาดเล็กและของแข็งสีเขียว	

(แสดงดังภาพที่	2)	

 

ซึ่งสารเคมีทั้ง	2	ส่วนเป็นชนิดเดียวกันกับถุงตบพอง	คือกรด

ซิตริกกับโซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	แต่อาจมีการเติมก๊าซ

ไฮโดรเจนซลัไฟด์หรอืก๊าซไข่เน่าลงไปในถงุด้วย	การเกดิปฏกิิริยา

เหมือนถุงตบพองแต่รุนแรงกว่า	อาจเนื่องมาจากถุงที่บรรจุมี

ขนาดเล็กกว่า	เมื่อก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เกิดขึ้นจึงดันให้

ภาพท่ี 2 ส่วนประกอบภายในถงุตด

ถุงระเบิดออกพร้อมกับมีก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์ระเหยออกมา	

สำาหรับก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์ที่เกิดข้ึนวัดความเข้มข้นได้ในช่วง	

6	-10	ส่วนในล้านส่วน	

	 ทนีีม้าทำาความรูจ้กักบักรดซติรกิหรอืกรดมะนาวก่อน

ค่ะ	กรดซิตริกมสูีตรโมเลกลุ	C6H8O7	เป็นกรดทีพ่บในผลไม้รส

เปรีย้ว	สามารถใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารและเครือ่งสำาอาง

ได้	แต่เป็นสารที่ทำาให้เกิดการระคายเคือง	สำาหรับสารละลาย

กรดซิตริกที่บรรจุอยู่ภายในถุงเล็กมีค่าความเป็นกรด-ด่าง	อยู่

ในช่วง	1.5	–	2.0	ถือว่ามีฤทธิ์เป็นกรดสูง	

	 ในกรณีถุงตด	หากเด็กๆ	 ทุบถุงตดแล้วถือไว้	หรือ

แกล้งปาใส่เพื่อน	เมื่อถุงแตกหรือระเบิดออก	กรดซิตริกที่เหลือ

จากการทำาปฏิกิริยา	 อาจกระเด็นโดนผิวหนังหรือกระเด็น 

เข้าตาได้	ซึ่งเมื่อโดนผิวหนังหรือเข้าตาจะทำาให้เกิดการระคาย

เคือง	และอาจเกิดอาการเจ็บปวด	การปฐมพยาบาลเบื้องต้น

หากสัมผัสโดนผิวหนังให้ล้างออกด้วยนำ้าสะอาดปริมาณมากๆ	

หากกระเด็นเข้าตา	ก็ให้ล้างออกด้วยนำ้าสะอาดปริมาณมากๆ	 

เช่นกัน	แล้วพาไปพบจักษุแพทย์

	 สำาหรบัสารตัวทีส่องคอืโซเดยีมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	

มีสูตรโมเลกุลคือ	NaHCO3	มีชื่อเรียกได้หลายชื่อ	เช่น	โซเดีย

มไบคาร์บอเนต	 เบกกิ้งโซดา	 โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	

สามารถใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร	 เช่น	ทำาให้ขนมข้ึน

ฟู	หรือใช้เป็นยาเพื่อบรรเทาอาการจุกเสียด	ลดอาการระคาย

เคอืง	เนือ่งจากมกีรดมากในกระเพาะอาหารได้	แต่อย่างไรก็ตาม

โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต	มฤีทธิเ์ป็นด่าง	หากสมัผสัจะก่อให้

เกิดการระคายเคืองเหมือนกันแต่อาจน้อยกว่ากรดซิตริก

	 สารเคมีท่ีเกี่ยวข้องตัวสุดท้ายคือก๊าซไฮโดรเจน 

ซัลไฟด์	 มีสูตรโมเลกุลคือ	 H2S	 ซึ่งก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์นี ้

จัดเป็นก๊าซพิษ	ซ่ึงความเป็นอันตรายหรือการมีผลต่อสุขภาพ

ขึ้นอยู่ระยะเวลาและปริมาณที่สูดดมเข้าไป	โดยมีอาการตั้งแต่

คลืน่ใส้	อาเจยีน	จนถงึเสยีชวีติ	หลายๆ	ครัง้เรามักได้ยนิข่าวการ

เสยีชวีติด้วยการสดูดมก๊าซชนดินีเ้ข้าไป	เช่น	ทีจ่งัหวดัภเูกต็	เมือ่

ปลายเดือนมนีาคม	2557	พนกังานบริษทัรับจ้างเหมาดแูลระบบ

กำาจัดนำ้าเสีย	จำานวน	4	คน	เสียชีวิตเนื่องจากขาดอากาศหายใจ

และสดูดมก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟด์ขณะลงไปล้างบ่อพกันำา้เสียเสีย	

ไขปริศนา�



สำาหรบัปรมิาณก๊าซไฮโดรเจนซลัไฟด์ทีท่ดสอบได้หลงัจากถงุตด

ระเบดิออก	พบว่ามคีวามเข้มข้นอยูใ่นช่วง	6	-10	ส่วนในล้านส่วน	

ซึ่งองค์การอนามัยโลก	(WHO)	ระบุว่าก๊าซไฮโดรเจนซัลไฟด์ใน

อากาศ	ที่ระดับความเข้มข้น	10	–	20	ส่วนในล้านส่วน	สำาหรับ

ผู้ใหญ่จะทำาให้เกิดการระคายเคืองที่ดวงตาแต่ในเด็กอาจมี

อาการรุนแรงมากกว่า

	 จากทีก่ล่าวมา	เราได้รูแ้ล้วว่าถงุตบพองและถงุตดเป็น

ของเล่นทีใ่ช้หลกัการของปฏิกริยิาทางเคมขีองสารเคม	ี2	-	3	ชนดิ	

สารเคมทีีใ่ช้กนัอยู่จะมสีมบัตแิละผลกระทบต่อร่างกายแตกต่างกนั

ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยก่อนที่จะใช้สารเคมีใด	ๆ	จึงจำาเป็น

อย่างยิ่งที่ผู้ใช้จะต้องทราบถึงอันตรายของสารเคมีนั้นๆ	ความ

รุนแรงของอันตรายที่เกิดจากสารเคมี	จะส่งผลต่อสุขภาพมาก

หรือน้อยข้ึนอยู ่กับ	 ความเป็นพิษที่เป็นสมบัติเฉพาะของ 

สารเคมีนั้น	ๆ	ปริมาณ	ระยะเวลาท่ีสัมผัส	และช่วงอายุของ 

ผู้สัมผัส	โดยเด็กจะมีความทนต่อสารเคมีน้อยกว่าผู้ใหญ่	 เมื่อ

สัมผัสจะมีอาการรุนแรงมากกว่า	 ดังนั้นคุณพ่อคุณแม่และ 

ผู้ปกครอง	ควรใส่ใจและดูแลลูกหลาน	ไม่ควรปล่อยให้เล่นของ

เล่นประเภทนี้ตามลำาพัง
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นิชาภา	บัวสุวรรณ*

สรรสาระ

คุณใช้ถุงมือยาง

ถูกประเภท

หรือยัง

 

	 ถงุมือยาง	ถกูคดิค้นในช่วงศตวรรษท่ี	19	โดยนายแพทย ์

วิลเลียม	ฮัลสเตด	 เพ่ือแก้ปัญหาการแพ้นำ้ายาฆ่าเชื้อโรคของ

พยาบาลแผนกศัลยกรรม	หลังจากนั้นมีความนิยมใช้ถุงมือยาง

กันอย่างแพร่หลาย	ประเทศไทยสามารถผลิตถุงมือยางได้ในปี	

พ.ศ.	2529	เพื่อใช้งานในประเทศรวมถึงการส่งออกไปยังต่าง

ประเทศ	วตัถดุบิหลกัทีใ่ช้ในการผลติถงุมอืยาง	คอื	นำา้ยางข้น	และ

สารเคมทีีช่่วยให้นำา้ยางจบัตวั	กรรมวธิใีนการผลติเร่ิมจากการนำา

นำ้ายางข้นไปปรับสภาพเพื่อให้ได้ส่วนประกอบของเนื้อยาง 

ร้อยละ	 60	 หลังจากนั้นผสมสารเคมีต่างๆเข้าด้วยกัน	 เช่น	

โพแทสเซียมไฮดรอกไซค์	โพแทสเซียมคลอเรต	กำามะถัน	สาร

ป้องกันยางเสื่อม	 ซิงค์ออกไซค์	 เพื่อให้นำ้ายางอยู่ในสภาพที่ 

เหมาะสม	กับการขึ้นรูปเป็นถุงมือยาง	หลังจากนั้นจะใช้วิธีการ

จุม่โดยการนำาแม่พมิพ์ตามลักษณะผลติภัณฑ์ท่ีต้องการทีท่ำาจาก

พลาสติก	โลหะ	เซรามิก	หรือวัตถุอื่นๆท่ีมีความเหมาะสมกับ	

	 อุตสาหกรรมยางพาราเป็นอุตสาหกรรมที่สำาคัญมากของประเทศ	ที่สร้างรายได้นับแสนล้าน	เมื่อกล่าว

ถึงผลิตภัณฑ์ยางเราคงคุ้นเคยกับการใช้ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตมาจากยางธรรมชาติ	เช่น	ยางเส้น	ยางรัดของ	ยางฟองนำ้า	

รองเท้ายาง	หวันมยาง	ลกูโป่ง	และถงุยาง	แต่ยงัมผีลติภณัฑ์ยางอกีชนดิหนึง่ทีปั่จจบุนัมกีารใช้งานอยูห่ลายรปูแบบ	

และหลายวงการอุตสาหกรรม	นั่นคือ	ถุงมือยาง

*	นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ	โครงการฟิสิกส์และวิศวกรรม

ผลิตภัณฑ์	จุ่มลงในสารละลายที่ช่วยให้นำ้ายางจับตัวก่อน	ยก

พิมพ์ข้ึนและรอให้แห้งหมาดๆ	แล้วนำาไปจุ่มนำ้ายางที่ผสมสาร

เคมี	 (Compound	latex)	ยกพิมพ์ขึ้นและนำาไปอบให้คงรูป

ในตู้อบที่อุณหภูมิ	100-120	องศาเซลเซียส	เป็นเวลา	30	นาที	

การใช้ถุงมือยางท่ีถูกตามวัตถุประสงค์การใช้งานสามารถทำาให้

ถุงมือมีประสิทธิภาพและปลอดภัย	โดยท่ัวไปแล้วถุงมือยางมี

หลายชนิดโดยแบ่งตามลักษณะการใช้งานได้	3	ประเภท	คือ	

	 1.	ถุงมือยางที่ใช้ในทางการแพทย์	(Medical	glove)	

วัตถุประสงค์หลักก็เพื่อป้องกันมือจากสารเคมี	เชื้อโรคและสิ่ง

สกปรกต่างๆ	ถงุมอืยางทีใ่ช้สำาหรบัทางการแพทย์ยงัสามารถแบ่ง

ได้อีก	2	แบบ	คือ

	 	 1.1	ถุงมือยางที่ใช้ในการผ่าตัด	(Surgical	glove)	

หรือทางศัลยกรรมจะมีลักษณะเนื้อบางเหนียวและยาวถึง

ข้อศอก	มคีวามแขง็แรงและต้องผ่านการฆ่าเช้ือ	100	เปอร์เซน็ต์	



	 ทั่วไป
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การบรรจุหีบห่อจะแบ่งเป็น	บรรจุท้ังข้างซ้ายและขวาในห่อ

เดียว	หรือบรรจุข้างละหนึ่งห่อเพื่อสะดวกเวลาใช้งาน	ถุงมือ

ยางประเภทนี้ใช้เพียงครั้งเดียวแล้วทิ้ง	วัตถุดิบท่ีใช	้คือ	นำ้ายาง

ธรรมชาติเป็นหลัก	และเทคโนโลยีการผลิตค่อนข้างสูง	เพราะ

ต้องเป็นถุงมือยางที่มีความสะอาดและคุณภาพสูง

		 1.2	ถุงมอืยางใช้ในการตรวจ

โรคทั่วไป	 (Examination	glove)	

เป็นถุงมือที่มีลักษณะบาง	กระชับ

มือและยาวถึงข้อมือ	 ไม่แยกข้าง

ซ้ายหรือข้างขวา	 ใช้งานคร้ังเดียว

เพื่อป้องกันเชื้อโรคแพร่กระจาย	มี

ทั้งชนิดที่มีแป้งและไม่มีแป้ง	 การ

ผลิตต้องออกแบบให้เหมาะสมกับ

การใช้งาน	คือ	ต้องใส่ง่าย	แกะห่อ	

	 	 	 	 	ได้อย่างรวดเร็ว	และราคาไม่แพง

	 2 . ถุ ง มื อ ย า ง ใช ้ ใ นก า ร

อุตสาหกรรม	(Industrial	glove)	

มี ลั ก ษณ ะ จำ า เ พ า ะ ใ น แ ต ่ ล ะ

อุตสาหกรรม	 มีความทนทานต่อ

การใช้งาน	 เช่น	 ในด้านงานช่าง	 

ใช้สำาหรับ	ตัด	 เจีย	มีลักษณะแข็ง

แรง	ในอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส	์ 

มีลักษณะบางกระชับ	

ภาพที่ 3	 ถุงมือยางที่ใช้
	 ในการตรวจโรค	
	 ทั่วไป

ภาพที่ 4 ถุงมือยางที่ใช้	
	 ในการ
	 อตุสาหกรรม																												

ภาพที่ 2	 ถุงมือยางที่ใช้
	 ในการตรวจโรค	

ที่มาภาพ	:	http://news.thomasnet.com/fullstory/ 
Industrial-Glove-suits-multi-purpose-applications-17866]

	 ด้านอาหาร	ถงุมอืยางทีใ่ช้ในอตุสาหกรรมอาหาร	เช่น	

อาหารพร้อมปรุง	อาหารกึ่งสำาเร็จรูป	อาหารสำาเร็จรูป	สวมใส่

เมื่อต้องสัมผัสอาหาร	 เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสารเคมี	 สิ่ง

สกปรกและเชื้อโรค

                    

                                  

                                            

 

 

	 3.	 ถุงมือยางสำาหรับใช้ในครัวเรือน	 (Household	

glove)	 เป็นถุงมือยางที่ใช้ในการทำาความสะอาด	 ซักล้าง	 

มขีนาดใหญ่	แขง็แรง	ทนต่อการใช้งาน	เนือ้หนากว่าถงุมือยางที่

ใช้ในการแพทย์	เนือ่งจากการใช้งานต้องสมัผสักบันำา้	ผงซักฟอก	

หรือนำ้ายาทำาความสะอาดต่างๆ	มีอายุการใช้งานได้นาน	บรรจุ

หีบห่ออย่างประณีตสวยงาม	

      

ภาพที่ 6	ถุงมือยางสำาหรับใช้ในครัวเรือน		
ที่มาภาพ	:	http://avstrading.com.my/products/household-

gloves/	    

ภาพที่ 5	ถุงมือยางที่ใช้ในการอุตสาหกรรมอาหาร 
ที่มาภาพ	:	http://www.scimetricsinc.com/synthetic-gloves-

industrial/									



	 ทั่วไป

รายการทดสอบ การรับรองตามมาตราฐาน
ISO/IEC 17025:2005มาตรฐานที่กำาหนด

1.		การวัดมิติ	

	 (ความกว้าง	ความยาว	และ

	 ความหนา)

2.	การรั่วซึม

3.	สมบัติแรงดึง	

4.	ค่าปริมาณโปรตีน

5.	ค่าปริมาณแป้ง

มอก.	538-2548	(ISO	10282:2002)

มอก.	1056-2548	(ISO	11193-1:2002)

มอก.	538-2548	(ISO	10282:2002)

มอก.	1056-2548	(ISO	11193-1:2002)

มอก.	538-2548	(ISO	10282:2002)

มอก.	1056-2548	(ISO	11193-1:2002)

ASTM	D	5712-05

EN-455-3:2000

ISO	12243:2003

ASTM	6124-06













หมายเหตุ	 		 หมายถึง	ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17025:2005	

  	 หมายถึง	ยังไม่ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน	ISO/IEC	17025:2005

ภาพที่ 7 ทดสอบแรงดึงเม่ือขาด	และ	แรงยืดเม่ือขาด																																																																					

(เครื่องทดสอบความต้านแรงดึง	ZWICK	,	Z005	:	SER	NO.	

149478/2001)

 ภาพท่ี 8

ทดสอบการรัว่ซมึ  

(เครื่องทดสอบรอยรั่ว)

	 ปัญหาที่ผู้ผลิตพบในการผลิตถุงมือยาง	คือ	รอยร่ัวบนถุงมือยาง	เกิดการขาดเมื่อสวมใส่	เกิดอาการแพ้แป้งและโปรตีน	

การทดสอบคณุภาพของถงุมอืยางก่อนการจำาหน่ายกเ็ป็นอกีปัจจัยหนึง่ทีผู้่ผลิตควรคำานงึถงึ	เพ่ือความปลอดภยัและตรงตามความ

ต้องการใช้งานของถุงมือ	กรมวิทยาศาสตร์บริการมีบริการทดสอบถุงมือยางในหลายรายการเช่น

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	ยังให้บริการทดสอบถุงมือยางทุกประเภท	ผู้สนใจสามารถติดต่อสอบถามและขอรับบริการได้ที่	

โครงการฟิสิกส์และวิศวกรรม	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	โทร	0	2201	7161	วันและเวลาราชการ
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	 ระบบเส้นทางรถไฟมีสำาคัญต่อระบบขนส่งของโลก	

โดยมีการเริ่มใช้งานตั้งแต่ศตวรรษท่ี	18	ปัจจุบันระบบเส้นทาง

รถไฟมีความสำาคัญมากต่อเศรษฐกิจของประเทศ	การขนส่ง

สนิค้าบนระบบเส้นทางรถไฟสามารถขนส่งได้ครัง้ละจำานวนมาก	

และมีค่าใช้จ่ายในการขนส่งต่อหน่วยประหยัด	เหมาะสำาหรับ

การขนส่งสินค้าที่มีปริมาณมาก	พืชผลการเกษตรเช่น	 ข้าว	

แป้ง	นำ้าตาล	และยางพารา	และอื่นๆ	จึงนิยมใช้ขนส่งบนระบบ

เส้นทางรถไฟ	พืชผลการเกษตรเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บ	

จำาเป็นต้องขนส่งสู่ปลายทางตรงตามเวลาที่กำาหนด	และความ

ต้องการของการขนส่งพืชผลการเกษตรท่ีมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง	

ทำาให้รางรถไฟถกูใช้งานมากขึน้	อาจทำาให้เกดิอบุตัเิหตเุนือ่งจาก

คุณสมบัติและอายุงานของระบบเส้นทางรถไฟที่เสื่อมลงได้ 

การป้องกนัอบุติัเหตทุางรถไฟจงึเป็นสิง่ท่ีต้องให้ความสำาคญัโดย

เฉพาะข้อบกพร่องในรางรถไฟ

วีระชัย ลามอ*

สรรสาระ

*นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ	โครงการฟิสิกส์และวิศวกรรม

 การตรวจสอบขอ้บกพรอ่งในรางรถไฟ  

    (Rail flaw detection)  

                

                   

	 ควรมกีารตรวจสอบอย่างเป็นระบบสำาหรบัข้บกพร่อง

ที่ผิวและภายใน	 ทั้งนี้เทคโนโลยีท่ีใช้ในการตรวจสอบเป็น

แบบแบบไม่ทำาลายตัวอย่าง	เช่น	อัตราโซนิค	(Ultrasonics)	 

การเหนี่ยวนำาแม่เหล็ก	(Magnetic	induction)	กระแสไหลวน	

  ภาพที่ 1 อุบัติเหตุที่เกิดขึ้นบนทางรถไฟ

ที่มาภาพ	:	Papaelias	et	al.	(2008)
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(Eddy	current)	การใช้กล้องถ่ายภาพ(Visual	inspection)	หรอื

การถ่ายภาพรังสี	(Radiography)	โดยแต่ละวิธีมีหลักการดังนี้

	 1.	การใช้คลื่นอัตราโซนิค	สามารถใช้ตรวจวัดได้กับ

เครื่องมือหลายประเภท	ตั้งแต่แบบควบคุมด้วยมือ	จนถึงยาน

พาหนะความเร็วสูงที่ติดตั้งหัวตรวจสอบ	โดยใช้หลักการการส่ง

คลืน่พลงังานอัลตราโซนคิเข้าสูร่างรถไฟ	และค้นหาการย้อนกลบั

ของคลื่นพลังงานอัตราโซนิคที่กระจายและสะท้อนกลับโดยใช้

หวัตรวจสอบจบั	ความสงูของคลืน่ใดๆท่ีหกัเหร่วมกบัเวลาทีเ่กดิ

ขึ้น	สามารถบอกเกี่ยวกับความแข็งแรงของรางรถไฟ	เนื่องจาก

ไม่สามารถทำานายข้อบกพร่องได้ทัง้หมด	จงึต้องมกีารส่งพลงังาน

คลืน่อลัตราโซนคิทีม่มุเอยีงต่างๆ	เพือ่ให้ครอบคลมุบริเวณท่ีมข้ีอ

บกพร่อง	

	 2.	การใช้การเหนี่ยวนำาแม่เหล็ก	นี้ถูกนำามาใช้อย่าง

กว้างขวาง	สำาหรับการประเมินแบบไม่ทำาลายส่วนประกอบ

โครงสร้างเหลก็ท่ีเป็นแม่เหลก็	โดยเฉพาะอุตสาหกรรมปิโตรเคมี	

รางรถไฟ	พลังงาน	และโลหะ	หลักการคือใช้การเหนี่ยวนำาแม่

เหลก็	โดยหัวตรวจจบัการรัว่ไหลฟลกัซ์แม่เหลก็ถกูต่อเข้ากบัแม่

เหลก็ถาวรหรอืแม่เหลก็ไฟฟ้ากระแสตรง	เพือ่ทำาให้เกดิสนามแม่

เหล็กกำาลังสูง	ในการทำาให้ช้ินทดสอบเป็นแม่เหล็ก	เส้นฟลักซ์

แม่เหล็กจะเชื่อมติดกับชิ้นทดสอบ	และหัวตรวจจับถูกจัดวางที่

ระยะคงที่จากรางรถไฟ	เพื่อตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงใดๆใน

  ภาพที่ 2 ยานพาหนะตรวจสอบรางรถไฟโดยการใช้คลื่นอัตราโซนิค
และการใช้การเหนี่ยวนำาแม่เหล็ก
ที่มาภาพ	:	Papaelias	et	al.	(2008)

สนามแม่เหล็กในบริเวณข้อบกพร่องแนวขวางที่ผิวหรือใกล้ผิว

ที่ปรากฏในรางรถไฟ	

	 การตรวจสอบรางรถไฟโดยการใช้การเหนี่ยวนำาแม่

เหล็ก	นิยมใช้ในการตรวจสอบข้อบกพร่องใกล้ผิวหรือในแนว

ขวางใกล้ผิว	เช่น	รอยแตกจากความล้า	แต่มีข้อจำากัดในการ

การตรวจสอบรอยแยกในแนวขวางเพราะว่ารอยแยกแตกยาว

ขนานกบัเส้นฟลกัซ์แม่เหลก็	ทำาให้เกิดการรัว่ของฟลกัซ์แม่เหลก็

ที่ไม่เพียงพอนอกจากนั้นวิธีการเหนี่ยวนำาแม่เหล็กได้รับผลกระ

ทบจากความเร็วการตรวจสอบท่ีเพ่ิมขึ้น	 เนื่องจากความเร็ว

การตรวจสอบที่เพิ่มขึ้นทำาให้ความหนาแน่นฟลักซ์แม่เหล็กลด

ลง	สัญญาณจึงอ่อนลงมากสำาหรับการตรวจสอบข้อบกพร่องที่

ความเร็วเกิน	35	กิโลเมตรต่อชั่วโมง	หากมีการรวมเข้าของหัว

ตรวจสอบ	Hall	เข้ากับวิธีการเหนี่ยวนำาแม่เหล็ก	จะสามารถ

ปรับปรุงสมรรถภาพของวิธีการเหนี่ยวนำาแม่เหล็ก	ในการตรวจ

สอบข้อบกพร่องที่ความเร็วสูงขึ้น	

	 3.	การใช้กระแสไหลวน	วิธีน้ีจะให้กระแสไฟฟ้าแบบ

สลบัปอ้นเขา้สูข่ดลวดกระตุน้	ทำาให้เกดิสนามแมเ่หลก็ใกลก้บัผวิ

ของหัวรางรถไฟ	การเปล่ียนแปลงในสนามแม่เหล็กจะทำาให้

กระแสไหลวนถูกชักนำาสู่ภายใต้ผิวของหัวรางรถไฟ	การเปล่ียนแปลง 

ในสนามแม่เหล็กทุติยภูมิที่ถูกทำาให้เกิดขึ้นโดยกระแสไหลวน	 

จะถูกตรวจจับโดยขดลวดตรวจจับในรูปของแรงดันไฟฟ้าที่ถูก

เหนี่ยวนำา	ถ้าพื้นที่ที่ตรวจสอบปราศจากข้อบกพร่อง	ผลคือ

ความต้านทานกระแสไฟฟ้ายังคงที่ไม่เปลี่ยนแปลง	หากพบข้อ

บกพร่องที่ผิวหรือใกล้ผิวปรากฏในหัวรางรถไฟ	กระแสไหลวน

จะถูกรบกวน	เป็นสาเหตุในการผันแปรของสนามแม่เหล็กทุติย

ภูมิ	ทำาให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในความต้านทานกระแสไฟฟ้า	

ทำาใหผู้้ตรวจสอบมองหาการเปล่ียนแปลงใดๆในสญัญาณความ

ต้านทานกระแสไฟฟ้า

	 การตรวจสอบดว้ยกระแสไหลวนนยิมใช้กับการตรวจ

สอบความล้า	การไหม้ของล้อรถไฟ	รอยจากการเจียระไน	และ

รอยยน่ท่ีเปน็คลืน่	อยา่งไรกต็ามหวัตรวจจบักระแสไหลวนไวตอ่

การเปลี่ยนแปลงการยกตัว	ด้วยเหตุผลนี้	ควรวางหัวตรวจจับที่

ระยะคงที่ไม่เกิน	2	มิลลิเมตรห่างจากผิวของหัวรางรถไฟ	



 

  ภาพที่ 3 การตรวจสอบรางรถไฟโดยการใช้กระแสไฟไหลวน
ที่มาภาพ	:	Papaelias	et	al.	(2008)

	 4.	การใช้กล้องถ่ายภาพ	โดยอาศัยหลักการการใช้

กล้องถ่ายภาพความเรว็สงู	ทีส่ามารถจบัภาพวดิโีอทางรถไฟเมือ่

รถไฟเคลือ่นทีผ่่าน	ภาพถ่ายท่ีจบัได้จะถูกวเิคราะห์โดยซอฟแวร์

คอมพิวเตอร์	การจำาแนกวัตถุโดยใช้ซอฟแวร์จะเกี่ยวข้องกับ

ความสามารถในการประมวลผล	เวลาการประมวลผลเพื่อแบ่ง

ประเภทรูปแบบภาพให้เล็กเพื่อจะตรวจสอบวัตถุขนาดเล็กได	้

เช่น	ข้อบกพร่องบนผิวของทางรถไฟ	ดังน้ันความละเอียดของ

ภาพวิดีโอที่ถ่ายจะต้องสูงขึ้น	

	 การตรวจสอบรางรถไฟโดยการใช้กล้องถ่ายภาพ

สามารถใช้วัดรูปร่างภายนอกหัวรางรถไฟ	ร้อยละการสึกหรอ	

ระยะห่างรางรถไฟ	การเคลื่อนที่ของหมอนรถไฟ	การหายของ

เศษหินและกรวดที่โรยทางรถไฟ	การหายของน๊อต	และความ

เสยีหายท่ีผวิซึง่รวมถงึความล้าและการเป็นคลืน่	ความเร็วในการ

ตรวจสอบสามารถเปลี่ยนแปลงได้จาก	1	ถึง	320	กิโลเมตรต่อ

ชั่วโมง	ข้ึนอยู่กับประเภทของการตรวจสอบและคุณภาพความ

ละเอียดทีต้่องการ	เช่น	การตรวจสอบการเป็นคลืน่สามารถทำาได้

เร็วกว่าการตรวจสอบรอยแตกจากความล้า	แต่ทว่าการตรวจ

สอบรางรถไฟโดยการใช้กล้องถ่ายภาพไม่สามารถให้ข้อมลูเก่ียว

กับการปรากฏของข้อบกพร่องภายใน	

	 5.	การใช้การถ่ายภาพรงัส	ีโดยการฉายรงัสเีอก็ซ์	หรอื

แกมมา	ถ่ายลงฟิล์มเพือ่ให้ได้การถ่ายภาพรงัสขีองพืน้ท่ีการตรวจ

สอบ	การตรวจสอบแบบถ่ายภาพรงัสสีามารถให้ข้อมลูเกีย่วกบั

ตำาแหน่ง	ขนาด	และลักษณะของข้อบกพร่องภายใน	และการ

หกัเหของรังสีสามารถใช้ตรวจสอบความเค้นหลงเหลอืใกล้กับผวิ

ของหัวรางรถไฟได้	นอกจากนั้นการถ่ายภาพรังสามารถใช้เป็น

เครื่องมือการตรวจสอบความถูกต้องของข้อบกพร่องที่ได้ตรวจ

สอบแล้วโดยวิธีการตรวจสอบแบบไม่ทำาลายอื่น	ข้อจำากัดของ

วิธีนี้คือมีประสิทธิภาพตำ่าในการตรวจสอบข้อบกพร่องในแนว

ขวาง	และในเรื่องของความปลอดภัยและสุขภาพ	

ในปัจจุบัน	 ระบบรางรถไฟในประเทศไทยกำาลังพัฒนาอย่าง

ต่อเนื่อง	 เพื่อรองรับการการพัฒนาของประเทศ	หมายความ

ว่าระบบรางรถไฟจะเข้ามามีบทบาทท่ีสำาคัญมากขึ้น	 เพ่ือ

ความน่าเชื่อของระบบรางรถไฟในการให้บริการ	 การตรวจ

สอบและควบคุมคุณภาพระบบรางรถไฟจึงมีความสำาคัญมาก	

กรมวิทยาศาสตร์บริการสามารถให้บริการวิเคราะห์	ทดสอบ

คุณสมบัติทางกลและเคมีของวัสดุทำารางรถไฟที่ซึ่งเป็นส่วน

ประกอบทีส่ำาคญัของระบบรางรถไฟ	และวสัดกุ่อสร้างอ่ืนๆเพ่ือ

ความปลอดภยัของประชาชน	หากสนใจติดต่อขอรับบรกิารได้ที่

กรมวิทยาศาสตร์บริการในวันและเวลาราชการ
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จับคู่ “ ความมันส์ ”
จับคู่ชื่อและคุณค่าของถั่วดังต่อไปนี้ 

เมล็ดฟักทอง	(Pumpkin	seeds)	 อัลมอนด์	(Almonds)		 แมคคาเดเมียร์	(Macadamias)		

เกาลัค	(Chestnuts)		 ถั่วพิชตาชิโอ	(Pistachios)		 ถั่วลิสง	(Peanuts)

ถั่วปากอ้า	(Broad	Beans)	 	 เมล็ดมะม่วงหิมพานต์	(Cashewnuts)	

   

1.	คุณค่าเต็มฝักด้วยแมกนีเซียม	มีโปรตีนสูงมากพอ	ๆ	กับ	

	 เนื้อสัตว์	ช่วยให้ร่างกายเจริญเติบโต	แข็งแรง

			นอกจากนี้	ยังมีวิตามิน	E	สูง	ช่วยชะลอความแก่

		บำารุงผิวพรรณ	อีกทั้งไฟเบอร์ที่ช่วยป้องกันอาการ

		ท้องผูก	ที่สำาคัญช่วยลดความอ้วนได้อีกด้วย

4.	สุดยอดถ่ัวสารพัดคุณค่า	เป็นถ่ัวนักบำารุงประสาท	บำารุง

		ปอดและกล้ามเน้ือ	ช่วยให้อวัยวะต่าง	ๆ	ทำางานอย่างเต็ม

		ประสิทธิภาพและช่วยคงความหนุ่มและสาวไว้ได้ยาวนาน

		ด้วยวิตามิน	E	ท่ีสูงเป็นพิเศษ	นอกจากน้ี	ยังมีวิตามิน	B2

		และแคลเซียม	ท่ีช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน	ส่ิงท่ีโดดเด่น

		ท่ีสุด	คือมีไฟเบอร์สูงสุดในบรรดาถ่ัวท้ังหลาย	ซ่ึงป้องกัน

		ไม่ให้เกิดอาการท้องผูก

2.	มีรสชาติกรอบ	มันส์	มีวิตามิน	B1	ซ่ึงเก่ียวข้องกับความ

		อยากอาหาร	การย่อยอาหารและการขับถ่ายดีข้ึน	และ	

	 ยังช่วยการทำางานของระบบประสาทและหัวใจ	

3.	มีธาตุเหล็ก	วิตามิน	B1	และฟอสฟอรัสสูงหน้าที่ของ	

	 ฟอสฟอรัสต่อร่างกาย	คือ	เป็นส่วนสำาคัญในการเจริญ 

 เติบโตของกระดูกและฟันให้	เป็นไปอย่างปกติและควบคุม 

	 การทำางานของไตช่วยให้วิตามิน	B	ต่าง	ๆ	ทำาหน้าที่ 

	 อย่างมีประสิทธิภาพเป็นปัจจัยในการเผาผลาญ

		คาร์โบไฮเดรต	ไขมันและโปรตีน

 

*	นักวิชาการเผยแพร่	สำานักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

Science: สไตล์สนุก

พรทิพย์	เส็นสด*
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5.	รสชาติหอมหวานเม็ดโต	รวมท้ังมีวิตามิน	E	แมกนีเซียม		

	 และเป็นแหล่งของธาตุเหล็ก	ท่ีมีความจำาเป็นในการสร้าง 

	 เม็ดเลอืดแดง	ซึง่มคีวามจำาเป็นตอ่คนทกุวัย	โดยเฉพาะ

	 ท่ีมีการเจริญเติบโตสูง	เช่นทารก	เด็ก	วัยรุ่น	หญิงต้ังครรภ์	 

	 ดังนั้น	จึงแนะนำาให้หญิงตั้งครรภ์รับประทานเพื่อเพิ่ม 

	 โฟเลตช่วยป้องกันทารกพิการและเพื่อบำารุงโลหิต

7.	มีคณุสมบตัพิิเศษทีร่สชาตหิวานมนั	ละมุน่ล้ิน	ทีส่ำาคญั	

	 คือ	มีธาตุเหล็ก	มีแมกนีเซียม	ซึ่งช่วย	บรรเทาอาการ	

	 ปวดศีรษะ	ไมเกรน	และถ้ามีแมกนีเซียมในร่างกายสูง		

	 ก็จะทำาให้คลอเลสตอรอลตำ่า	ซึ่งจะช่วยลดและป้องกัน	

	 การเกิดลิ่มเลือดในหลอดเลือดเข้าสู่หัวใจ	ปอด	และ	

	 สมองอีกด้วย

	 นอกจากนี	้ยงัมวีติามนิ	B	ในปรมิาณทีค่่อนข้างสูง
8.	 เมล็ดเล็ก	แต่อัดแน่นด้วยธาตุเหล็ก	ที่มีความจำาเป็น 

	 ในการสร้างเม็ดเลอืดแดง	คนทีข่าดธาตเุหล็กจะเกิด		

	 ภาวะ	ซีดได้	ธาตุเหลก็มีความจำาเป็นกับ	คนทุกวยั	โดย	

	 เฉพาะทีม่กีารเจรญิเตบิโตสงู	เช่นทารก	เดก็	วยัรุน่	หญิง

	 ตัง้ครรภ์	เป็นต้น	และท่ีสำาคญัคือ	มไีขมันตำา่สุด	ๆ	

6.	ไขมนัตำา่	มโีปรตนีสงูมาก	และมวิีตามนิ	B1	B6

		วติามนิ	E	แมกนเีซยีม	สงักะส	ีโบรอน	รวมถงึกรดโฟลิก

	 และกลุ่มโฟลเิอซีนช่วยแก้โรคความดนัโลหติสูงโรคหวัใจ		

	 โรคเส้นโลหติแขง็ตวั	ส่งเสรมิการทำางาน	ของกระแส		

	 ประสาทของสมองให้มคีวามฉบัไวมากยิง่ขึน้	

	 นอกจากนี	้จะช่วยชะลอความแก่ชรา	ทำาให้	ระบบขบัถ่าย 

	 สะดวก	ช่วยให้อวยัวะภายในแขง็แรง

 
เฉลย

(Plstahios)
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 1. ถั่วลิสง (Peanuts)  2. ถั่วปากอ้า (Broad Beans)  

 3. พิชตาชิโอ (Pistachios)  4. อัลมอนด์ (Almonds)

 5. เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ (Cashewnuts)   6. เกาลัค (Chestnuts) 

Science: สไตล์สนุก
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นันทกานต์	สัตยวงศ์*

*	นักจัดการงานทั่วไปปฏิบัติการ	สำานักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

“กุนเชียง”ทำ�ให้ดี......�เก็บได้นาน
	 กุนเชียง	เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ในกลุ่มไส้กรอกประเภท 
ไส้กรอกแห้ง	 ใช้วิธีการถนอมอาหารด้วยการทแห้ง	 (Dehydration) 
มีผลให้กระบวนการเมแทบอลิซึม	(Metabolism)	และการเจริญของ
จุลินทรีย์เกิดได้ช้าลง	และเป็นการลดอัตราเร็วของปฏิกิริยาการหืนของ
ไขมันเนื่องจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส	(Hydrolysis)	รวมทั้งลดกิจกรรม
ของเอนไซม์ด้วย	แต่เนื่องจากในกุนเชียงมีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก	
และยังคงมีความชื้นสูง	 จึงทำาให้กุนเชียงเกิดกลิ่นหืนและเสื่อมเสีย
เนื่องจากจุลินทรีย์ได้ง่าย	เป็นสาเหตุให้มีอายุการเก็บสั้น	ดังนั้น	ในการ 
ทำาแห้ง	จะต้องทำาให้ผลติภณัฑ์กนุเชยีงมคีวามช้ืนตำา่	และควรมค่ีาวอเตอร์ 
แอคทวิต้ีิ	(water	activity)	ตำา่กว่า	0.70	จงึจะปลอดภัยจากเช้ือจลุนิทรีย์
ซึ่งเป็นต้นเหตุที่ทำาให้เกิดการเน่าเสีย	 และต้องหลีกเลี่ยงสภาวะท่ี 
ส่งเสริมการเสื่อมเสียของอาหารแห้ง	เนื่องจากไขมันจะทำาปฏิกิริยากับ
ออกซิเจนในอากาศ	ทำาให้เกดิกลิน่หนื	เกดิการทำาลายคุณค่าทางอาหารได้ 
 นอกจากนี้	ยังมีการเปลี่ยนแปลงสีเนื่องจากอุณหภูมิสูง	จึงควร
หลกีเลีย่งการเก็บรกัษาทีอ่ณุหภมูสิงูและควรเกบ็ไว้ในทีอ่ากาศถ่ายเทได้
สะดวก	เพียงเท่านี้	ก็สามารถเก็บกุนเชียงไว้ได้นาน
	 ศัพท์วิทย์	วันละนิดฉบับนี้มีคำาศัพท์ทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับ	
วิธีการถนอมอาหารดังนี้ค่ะ

Glossary: ศัพท์วิทย์ วันละนิด

 เขียนย่อว่า	aw	เป็นค่าที่แสดงระดับ
พลังงานของนำ้าเป็นอัตราส่วนของความดันไอ
ของนำ้าในอาหาร	 (P)	 ต่อความดันไอของนำ้า
บริสุทธิ์	 (Po)	ท่ีอุณหภูมิและความดันเดียวกัน	
aw	=	P/Po	 โดยที่ค่า	water	activity	มีค่า
ตั้งแต่0-1

water activity

	 การทำาแห้งหรือการดึงนำ้าออกการทำา
แห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารที่นิยมใช้มานาน
โดยการลดความชื้นของอาหารด้วยการระเหย
นำ้าด้วยการอบแห้งการทอดหรือการระเหิดนำ้า
ส่วนใหญ่ในอาหารออก

Dehydration:�วิธีการถนอมอาหาร�
� � ด้วยการทำ�แห้ง�

 เป็นกระบวนการสลายสารโมเลกุล 
ใหญ่ให้มีโมเลกุลเล็กลงโดยมีนำ้าเข้าร่วมใน 
ปฏิกิริยาการแยกสลายด้วยเช่นโมเลกุลของ 
ข้าวสุกถูกสลายโดยการเติมนำ้าจะมีสารโมเลกุล
เล็กๆ	เกิดขึ้น	นั่นคือกลูโคส

	 เป็นกระบวนการสร้างและสลายเป็น 
กระบวนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่เกิดขึ้นใน 
เซลล์หรือในร่างกายของสิ่งมีชีวิตประกอบด้วย
ปฏกิริยิาต่อเนือ่งเป็นจำานวนมาก	 โดยมเีอนไซม์
เป็นตวัเร่งปฏกิริยิา	 เช่น	 การทำาให้โมเลกลุของ
อาหารแตกตวั	การหายใจ	การขบัถ่ายของเสยี

Metabolism:�กระบวนการเมเทบอลิซึม

เอกสารอ้างอิง
Chinese	sausage/กุนเชียง	[ออนไลน์].	[อ้างถึงวันที่	3	เมษายน	2557].

	 เข้าถึงจาก	:	http://www.foodnetworksolution.com/wiki/

	 word/3270/chinese-sausage

นิธิยา	รัตนาปนนท์.	เคมีอาหาร.	กรุงเทพฯ:โอเดียนสโตร์,	2549.
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Hydrolysi:�การแยกสลายด้วยน�้า
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ภาพข่าวกิจกรรม

วศ.�นำ�ผลงานวิจัยและพัฒนาด้านแก้ว
สู่ผู้ประกอบการภาคเหนือ

วศ.�จัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร�“เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์
ของที่ระลึกให้ได้คุณภาพ”

	 นางสาวเสาวณี	มุสิแดง 	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ 	นำาทีมนักวิทยาศาสตร์ลงพื้นที่ภาคเหนือ	รุดหน้านำาผลงานวิจัยและพัฒนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้านแก้วสู่ชุมชน	 โดยจับมือกับผู้ประกอบการสินค้าชุมชนในภาคเหนือ	และหน่วยงานในท้องถิ่นท่ีเกี่ยวข้อง	 
มุ่งเป้าหมายสร้างขีดความสามารถในการแข่งขัน 	การพัฒนาและยกระดับสินค้าได้อย่างเป็นรูปธรรม  	สินค้าในกลุ่มแก้ว	ได้แก่	กระเบื้องแก้ว	
ขวดแกว้ตกแตง่	ผลติภณัฑจ์ากการแปรรปูกระจกแผน่	และผลติภณัฑจ์ากการเปา่แกว้	เมือ่วันที	่6	มกราคม 	2557	ณ	โรงแรมเดอะปารค์	จงัหวดั
เชียงใหม่

		 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	จัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร	“เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก	ให้ได้คุณภาพ”	กิจกรรมภายใต้
โครงการ	การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการเซรามิกเพื่อการรับรองมาตรฐาน	ประจำาปี	2556	วัตถุประสงค์	เพื่อพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบ
การเครื่องปั้นดินเผาด่านเกวียน	และผลักดันให้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเข้าสู่กระบวนการยื่นขอ	มผช.	โดยมีวิทยากรจากกรมวิทยาศาสตร์บริการ
หน่วยงานและมหาวิทยาลัยในพื้นที่  	มีผู้ประกอบการ	อาจารย์	และผู้ที่สนใจเข้าร่วมเป็นจำานวนมาก	เมื่อวันที่	6-7	มกราคม 	2557	ณ	เทศบาล
ตำาบลด่านเกวียน	จังหวัดนครราชสีมา
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วศ.�จัดสวนสนุก�วศ.�ให้เด็กเยาวชนได้สัมผัสห้องแลปจำ�ลอง�
ในงานถนนสายวิทยาศาสตร์�ประจำ�ปี2557

วศ.�จัดสัมมนา�“โครงการ�การพัฒนารูปแบบเซรามิกตามวิถีล้านนา�
เพื่อสร้างตลาดใหม่”

		 กรมวทิยาศาสตรบ์รกิาร	จดัสวนสนกุ	วศ.	ทีจ่ำาลองหอ้งแลปใหเ้ดก็และเยาวชนไดสั้มผัสและเรยีนรูจ้ากกิจกรรมทีส่นกุสนาน	เพือ่เสรมิ
สร้างทกัษะ	ความรูด้า้นวทิยาศาสตรแ์กเ่ยาวชน	ในงานถนนสายวทิยาศาสตร	์ฉลองวนัเดก็แหง่ชาต	ิป	ี2557	ของกระทรวงวทิยาศาสตรฯ์	ระหวา่ง
วันที่	 9-11	 มกราคม	 2557	   ณ	 บริเวณกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	 ในการนี้นางสาวเสาวณี	 มุสิแดง	 อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการนำา	 
ดร.พีรพันธุ์	พาลุสุข	รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	เยี่ยมชมการจัดแสดง	

	 นางสาวเสาวณี	มุสิแดง	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	เป็นประธานเปิดงานสัมมนา “โครงการ	การพัฒนารูปแบบเซรามิกตามวิถี 
ล้านนา	เพื่อสร้างตลาดใหม่ ”พร้อมทั้งนำาทีมนักวิทยาศาสตร์นำาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ด้านการพัฒนารูปแบบเซรามิกลงพื้นท่ีให้ความรู้
แก่ผู้ประกอบการ	โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือท่ีจะให้ผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการฯ	ได้รับความรู้	แนวคิดในการพัฒนาตนเองและสินค้าให้มี 
อัตลักษณ์ความเป็นล้านนาท่ีมีความโดดเด่นเพ่ือเป็นการสร้างตลาดใหม่	 ซ่ึงได้รับความสนใจจากผู้ประกอบการ	 เป็นจำานวนมาก	 เมื่อวันที่   
18 มกราคม 2557	ณ	 ดอยฝรั่งคอฟฟี่แอนด์เรสเตอรองต์		จังหวัดลำาปาง	 	

ภาพข่าวกิจกรรม
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วศ.�ทุ่มงบ�10�ล้าน�จับมือ�มอ.�เปิดโครงการ�
ยกระดับคุณภาพสินค้า�OTOP�ในพื้นที่ภาคใต้�
สู่การรับรองมาตรฐาน

วศ.�ติวเข้มโอทอปปลาส้มอีสาน�นำ�ร่อง�3�จังหวัด�จากภูมิปัญญาท้องถิ่น
ต่อยอดสู่มาตรฐานการผลิต�สะอาด�ปลอดภัย�หนุนขยายตลาดตั้งเป้าสู่ครัวโลก

	 นางสาวเสาวณี 	มุสิแดง 	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	เป็นประธานเปิด 	“โครงการยกระดับคุณภาพสินค้า	OTOP	ในพื้นที่ภาคใต้	
สู่การรับรองมาตรฐาน” 	พร้อมทั้งได้แถลงข่าวโครงการร่วมกับ	รศ.ดร.	ชูศักดิ์	ลิ่มสกุล	อธิการบดี	มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์	มีวัตถุประสงค์
เพือ่ยกระดบัคณุภาพสนิคา้	OTOP	ในพืน้ทีภ่าคใตสู้ก่ารรบัรองมาตรฐาน	มุง่เนน้เพิม่ขดีความสามารถในการแขง่ขนัและพฒันาศกัยภาพวสิาหกจิ
ชุมชน	ให้สามารถยกระดับคุณภาพและความปลอดภัยของสินค้า	มีเป้าหมายพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี
พัฒนาการผลิตกว่า	1,200  ราย 	และส่งเสริมให้สินค้า	OTOP	เข้าสู่กระบวนการรับรองมาตรฐานกว่า	300	ผลิตภัณฑ์  เมื่อวันที่	22	กุมภาพันธ์	
พ.ศ.	2557	ณ	โรงแรม	บุรีศรีภู	อำาเภอหาดใหญ่	จังหวัดสงขลา

	 นางสาวเสาวณี	มุสิแดง	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	พร้อมด้วย	รศ.ดร.รังสรรค์	เนียมสนิท	รองอธิการบดีมหาวิทยาลัยขอนแก่น	
ร่วมเป็นประธานในพิธีเปิดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ	การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์	ปลาส้ม	สู่การรับรองมาตรฐานในพื้นท่ี	จ.ขอนแก่น	
หนองบัวลำาภู	และชัยภูมิ	โดยมีวัตถุประสงค์	เพื่อยกระดับมาตรฐานและผลิตของชุมชน	ช่วยลดรายจ่าย	เพิ่มรายได้	และการขยายโอกาสให้กับ
ชุมชนครอบคลุมทุกพื้นที่	เน้นผลักดันในด้านของคุณภาพและมาตรฐานสินค้า	OTOP	ให้สามารถเข้าถึงโอกาสทางการตลาดไปสู่ตลาดการค้า
ในต่างประเทหรือครัวโลกในอนาคต เมื่อวันที่	7	มีนาคม.2557	ณ	โรงแรมเซ็นทาราแอนท์คอนเวนชั่นเซนเตอร์	จังหวัดขอนแก่น	 

new
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วศ.�จับมือ�ม.อุบลฯ�นำ�เทคโนโลยีการย้อมสี�ยกระดับ
กระบวนการผลิต�OTOP�ผ้าทออีสาน

วศ.�จับมือ�คณะเทคโนโลยี�มหาวิทยาลัยมหาสารคาม�เปิดโครงการพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มสู่การรับรองมาตรฐาน�รองรับอาเซียน

 	 	 	 	 	นางสาวเสาวณี 	มุสิแดง	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	เป็นประธานเปิดโครงการพัฒนาคุณสินค้าผลิตภัณฑ์ชุมชน	(OTOP)	ประเภท
ผ้าทอสู่การรับรองมาตรฐานในพื้นท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือจังหวัดอุบลราชธานี	ยโสธร	มุกดาหารสุรินทร์	ชัยภูมิ	ขอนแก่น	นครราชสีมา	
สกลนคร	และอุดรธานี	พร้อมท้ังได้แถลงข่าวโครงการ	ร่วมกับ	รศ.ดร.อินทิรา	ซาฮีร์	รองอธิการบดีฝ่ายวิจัยและนวัตกรรม	มหาวิทยาลัย
อุบลราชธานี	วัตถุประสงค์เพื่อสร้างความเข้าใจและเตรียมความพร้อมให้แก่ผู้ประกอบการ	บุคลากรจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องด้านการพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอให้ได้คุณภาพและสามารถเข้าสู่กระบวนการขอการรับรองตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	เมื่อวันที่	9	มีนาคม	
พ.ศ.	2557	ณ	โรงแรมยูเพลส	มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี	อำาเภอวารินชำาราบ	จังหวัดอุบลราชธานี

	 	นางสมุาลี 	ทัง่พทิยกลุ	รองอธบิดกีรมวิทยาศาสตรบ์รกิาร	เปน็ประธานเปดิงานโครงการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑป์ลาสม้สู่การรบัรอง
มาตรฐานในพื้นท่ีจังหวัดยโสธร	มหาสารคาม	กาฬสินธุ์	และร้อยเอ็ด	พร้อมทั้งได้แถลงข่าวโครงการ	ร่วมกับนายร่องกี้ 	พลเยี่ยม 	พัฒนาการ
จังหวัดยโสธร 	และ รศ.ดร.	อนุชิตา	มุ่งงาม 	คณะบดีคณะเทคโนโลยี	มหาวิทยาลัยมหาสารคาม	วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
ปลาส้มสู่การรับรองมาตรฐาน	เพื่อพัฒนาศักยภาพการผลิต	พัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้เป็นท่ีต้องการของตลาดมากขึ้น	สามารถ
ยกระดับไปสู่ตลาดต่างประเทศได้ในอนาคต  เมื่อวันที่	13 	มีนาคม 	พ.ศ.	2557	ณ	ห้องอมราวดี	2	โรงแรมเดอะกรีนพาร์ค 	จ.	ยโสธร
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วศ.�นำ�วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีลงสู่ชุมชนเพื่อ
พัฒนาศักยภาพ�ด้าน�วทน.�ให้กับสมาชิก�อสวท.�
จังหวัดยโสธร

ข้าราชการพลเรือนดีเด่น�กรมวิทยาศาสตร์บริการ�รับประกาศเกียรติคุณ�เนื่องใน
วันคล้ายวันสถาปนา�กระทรวงวิทย์ฯครบรอบ�35�ปี�

	 		 		 		 ว่าที่ร ้อยตรีสรรค์	 จิตรใคร่ครวญ	 รักษาการรองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ	 นำาทีมนักวิทยาศาสตร์นำาวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีลงสู ่ชุมชนเพื่อพัฒนาศักยภาพ	 ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 (วทน.)	 ให้กับสมาชิกอาสาสมัครวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยี	(อสวท.)	จังหวัดยโสธรโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการได้นำา		ผลงานการพัฒนาปลาส้ม		ผ้าทอและเครื่องกรองนำ้าเพื่อการอุปโภค
บริโภค		เข้าร่วมจัดแสดงนิทรรศการ	ในงานประชุม	“การเติมความรู้เพื่อพัฒนาศักยภาพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 (วทน.)	ให้กับ 
สมาชิก	อสวท.	จ.ยโสธร	”โดยมี	ดร.พีระพันธุ	์พาลุสุข	รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	เป็นประธานฯ	(	เมื่อวันที่	22	มีนาคม	2557)	 
ณ	โรงแรมเจพีเอ็มเมอรัลด์	จ.ยโสธร

	 ดร.พีรพันธุ์	พาลุสุข	รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	เป็นประธานมอบ	เกียรติบัตร	“คนดีศรี	วท.”	และมอบเข็ม
เชดิชเูกยีรตสิำาหรบัขา้ราชการพลเรอืนดเีด่น	ประจำาป	ี2556	ในวนัคลา้ยวนัสถาปนา	กระทรวงวทิยฯ์ครบรอบ 35	ป ี	มขีา้ราชการกรมวทิยาศาสตร์
บริการได้รับประกาศเกียรติคุณได้แก่	นางสุจินต์	พราวพันธุ์	นางอาภาพร	สินธุสาร	นางสาวอนุตตรา	นวมถนอม	นายเดชดำารง	จงสุขไกล	และ  
นายศิริชัย	ตติยะธนสาร	เมื่อวันที่	24	มีนาคม	2557 ณ	ห้องโถงชั้น1	อาคารพระจอมเกล้า		กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	
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วศ.�ลงพื้นที่พบผู้ประกอบการกลุ่มสินค้าอาหารแปรรูป� 
ช่วยแก้ปัญหา�พัฒนาศักยภาพและยกระดับสินค้า�OTOP

วศ.�เดินหน้าพัฒนาบุคลากร�จัดฝึกอบรม�หลักสูตร�ความสำ�คัญของการ
ทดสอบความชำ�นาญกับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน�

 	 	 	 	 	ทีมนักวิทยาศาสตร์	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 เดินหน้าลงพื้นที่พัฒนาผู้ประกอบการ	OTOP	 หวังนำาเทคโนโลยีส่งเสริมศักยภาพ	 
ยกระดบัสนิค้าOTOP	 เพือ่เพิม่ขดีความสามารถตามยทุธศาสตรป์ระเทศ	 โดยลา่สดุลงพืน้ที	่จงัหวดั	พระนครศรอียธุยา	นนทบรุ	ีเพชรบรุ	ีระยอง
และจันทบุรี	 เพื่อรับฟังปัญหาผู้ประกอบการกลุ่มสินค้าอาหารแปรรูป	ทำาให้รู้ถึงความต้องการที่แท้จริงของผู้ประกอบการ	 สามารถนำาข้อมูล
เทคโนโลยีเข้ามาช่วยพัฒนา	และยกระดับสินค้าอาหาร	OTOP 	ทั้งนี้ได้เก็บตัวอย่างสินค้าในส่วนที่ยังไม่ผ่านมาตรฐาน	มผช.	มาทดสอบในห้อง
ปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์บริการเพื่อนำาข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางพัฒนาสินค้า	ส่งเสริมให้ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน	มผช.	ต่อไป	  
ซึ่งการลงพื้นที่ได้รับความร่วมมือเป็นอย่างดีจากผู้ประกอบการและเชื่อมั่นว่าหลังจากสินค้าได้รับการพัฒนาแล้วลูกค้าจะให้ความสนใจและ
ประทับใจในสินค้าทำาให้มีการสั่งสินค้าเข้ามามาก	สามารถสร้างชื่อเสียงให้กับจังหวัดได้อีกด้วย	เมื่อวันที่	1	เมษายน	2557

	 นางสาวเสาวณี 	มุสิแดง	อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ 	ประธานเปิด	โครงการฝึกอบรม	หลักสูตร	ความสำาคัญของการทดสอบความ
ชำานาญกับการเปน็หอ้งปฏิบตักิารอา้งองิของอาเซียน	ใหแ้กเ่จา้หนา้ทีข่องกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร	 เปา้หมายเพือ่ใหผู้้เขา้รบัการฝกึอบรมมีความ
รู	้ความเขา้ใจบทบาทของกรมวทิยาศาสตรบ์รกิารกบัการเขา้สู่ประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีน	และความสำาคัญของการทดสอบความชำานาญกับการ
เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน 	ผู้เข้าร่วมสัมมนาประกอบด้วยนักวิทยาศาสตร์	เจ้าหน้าท่ีท่ีปฏิบัติงานในห้องปฏิบัติการ	และผู้ท่ีเกี่ยวข้องกับ
การดำาเนินการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน 	เมื่อวันที่	8	เมษายน 	2557	 ณ	โรงแรมสวนดุสิต	เพลส	กรุงเทพฯ	
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วศ.�จัดงาน��อนุรักษ์วัฒนธรรมไทย..สร้างสายใย
ผู้อาวุโส�ปี�2557

วศ.�นำ�วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีลงสู่ชุมชนเพื่อพัฒนาศักยภาพ�ด้าน�วทน.�
ให้กับกลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน��

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	เห็นความสำาคัญและคุณค่าในการสืบสานวัฒนธรรมไทย	จึงได้จัดงาน	“วศ.	อนุรักษ์วัฒนธรรมไทย..สร้าง
สายใยผู้อาวุโส	ปี	2557”	วัตถุประสงค์เพื่อรณรงค์ให้ข้าราชการ	เจ้าหน้าที่ของกรมฯ	ตระหนักในคุณค่า	ยกย่องเชิดชูและให้ความสำาคัญของ 
ผู้สูงอายุที่สร้างคุณประโยชน์แก่กรมวิทยาศาสตร์บริการมานาน	เป็นการแสดงออกถึงความกตัญญูต่อผู้มีพระคุณ	รวมทั้งส่งเสริมและสนับสนุน
เจา้หนา้ทีข่องกรมฯ	ใหม้สีว่นรว่มในกจิกรรม	เสรมิสรา้งวฒันธรรมองค์กรทีด่ ี	 นอกจากนีย้งัมกีารมอบประกาศเกยีรตคุิณแกข่า้ราชการพลเรอืน
ดีเด่น	ข้าราชการ	ลูกจ้างดีเด่นของกรมวิทยาศาสตร์บริการ	ปี	2556 	จำานวน	10	คน	ซ่ึงเป็นตัวอย่างและเป็นขวัญกำาลังใจในการปฏิบัติแก่
บคุลากรรุ่นต่อไป	โดยมนีางสาวเสาวณ ี	มสุแิดง	อธบิดกีรมวทิยาศาสตรบ์รกิารเปน็ประธาน	เมือ่วนัที	่11	เมษายน	2557 ณ	ชัน้	1	อาคารหอสมดุ	
วศ.	

 								ทีมนักวิทยาศาสตร์	กรมวิทยาศาสตร์บริการ	นำาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีลงสู่ชุมชนพัฒนาศักยภาพ	ด้าน	วทน.	ให้กับกลุ่มจังหวัด
ภาคเหนือตอนบน	เชียงราย	พะเยา	แพร่	และน่าน	เพื่อ	ไปพัฒนาท้องถิ่น	ยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชน	นำาผลงานการพัฒนาเซรามิก	
 ผลิตภัณฑ์สมุนไพร	และOTOP	ผ้าทอ 	เข้าร่วมจัดแสดงนิทรรศการ	ในงานบูรณาการวิทยาศาสตร์	เทคโนโลยีและนวัตกรรม	(วทน.)	 โดยมี	
นางนันทวรรณ 	ช่ืนศิริ 	ผู้ตรวจราชการกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ	เป็นประธานเปิดโครงการ	 เมื่อวันท่ี	25	เมษายน	2557 	ณ	 โรงแรมริมกก	
รีสอร์ท	จังหวัดเชียงราย	
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วศ.�เดินหน้าถ่ายทอดเทคโนโลยีOTOPผ้าทอ�เปิดโครงการ
พัฒนาคุณภาพสินค้าผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอ�
ในพื้นที่ภาคกลาง:จังหวัดราชบุรี

วศ.�เดินหน้าพัฒนาบุคลากร�จัดฝึกอบรม�หลักสูตร�ความสำ�คัญของการ
ทดสอบความชำ�นาญกับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน�

	 นางสาวเสาวณ	ีมสุแิดง	อธบิดกีรมวทิยาศาสตรบ์รกิาร	เปน็ประธานเปดิโครงการพฒันาคณุภาพสนิคา้ผลติภณัฑช์มุชนประเภทผา้ทอ	
ในพื้นที่ภาคกลาง:จังหวัดราชบุรี	วัตถุประสงค์เพื่อประชาสัมพันธ์โครงการพัฒนา	คุณภาพสินค้า	ผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอในภาคกลาง
และภาคเหนือ	ในพื้นที่จังหวัดแม่ฮ่องสอน	ราชบุรี		อุทัยธานี	แพร่	และสุพรรณบุรี	 และเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่ผู้ประกอบการกลุ่มผ้าทอให้
มีความรู้	ความเข้าใจใน	การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าทอให้มีคุณภาพและสามารถเข้าสู่กระบวนการขอการรับรองมาตรฐาน	ซึ่งได้รับความสนใจ	 
จากผู้ประกอบการเป็นจำานวนมาก	เมื่อวันที่		30	เมษายน	2557	ณ	 โรงแรมโกลเด้น	ซิตี้	โฮเทล	จังหวัดราชบุรี

	 โครงการวทิยาศาสตรช์วีภาพ		กรมวทิยาศาสตรบ์รกิาร	ไดร้ว่มมอืกบัมหาวทิยาลยัสโุขทัยธรรมาธริาช(มสธ.)	ยกระดบัทกัษะนกัศกึษา
ด้านเคมีและจุลชีววิทยาของอาหาร 	โดยมุ่งพัฒนาทักษะให้แก่นักศึกษาวิชาเคมีและจุลชีววิทยาของอาหาร	สาขาวิชามนุษย์นิเวศศาสตร์	มสธ.	
ให้ได้เรียนรู้และฝึกปฏิบัติจริงเก่ียวกับการทดสอบอาหารทางเคมีและจุลชีววิทยา	ซึ่งเป็นวิธีการทดสอบตามมาตรฐานสากลที่หลายหน่วยงาน
ใชอ้า้งองิ	รวมทัง้สง่เสรมิใหน้กัศกึษาไดพ้ฒันาทกัษะการใช้เครือ่งมอืและวธิกีารทดสอบทีท่นัสมยั 	รองรบัความตอ้งการบคุลากรของอตุสาหกรรม
ด้านอาหาร	โดยมี	นางสาวนงนุช	เมธียนต์พิริยะ	รักษาการผู้อำานวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ	ให้การต้อนรับ	เม่ือวันท่ี		7 	พฤษภาคม	2557	 
ณ	ห้อง	320	อาคารสถานศึกษาเคมีปฏิบัติ	กรมวิทยาศาสตร์บริการ
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