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กรมว�ทยาศาสตร�บร�การ การถ�ายทอดเทคโนโลยีกลไกยกระดับ
เศรษฐกิจกรมวิทยาศาสตร�บริการ

 กรมวิทยาศาสตร�บริการ โดยสํานักเทคโนโลยีชุมชน มีบทบาทภารกิจในการวิจัย

พัฒนาและถ�ายทอดเทคโนโลยี ด�านวัสดุศาสตร� เซรามิก เทคโนโลยีอาหารและสมุนไพร  

มุ�งเน�นพัฒนากระบวนการผลิตให�มีคุณภาพและความปลอดภัยสามารถย่ืนขอการรับรอง

ตามมาตรฐาน ยกระดับเศรษฐกิจสังคมและชุมชน  โดยใช�กลไกการถ�ายทอดเทคโนโลยีที่เป�น

การนําองค�ความรู�ท่ีผ�านการวิจัยและพัฒนาแล�วลงสู�ชุมชน ตลอดจนส�งเสริมการฝ�กทักษะ

เพื่อให�สามารถนําองค�ความรู�ที่ได�รับจากการถ�ายทอดไปใช�ให�เกิดประโยชน�อย�างเป�นรูปธรรม   

ทั้งนี้การใช�แนวคิดการส่ือสารเป�นเครื่องมือถ�ายทอดเทคโนโลยีมีความสําคัญเพราะ

องค�ประกอบของการสื่อสารเป�นองค�ประกอบหลักของการถ�ายทอด

เทคโนโลยีด�วย ซึ่งการถ�ายทอดเทคโนโลยีจะประสบความสําเร็จมากหรือ

น�อยขึ้นอยู�กับความเหมาะสมสอดคล�องขององค�ประกอบหลักต�าง ๆ 

เป�นสําคัญ ฉบับหน�าติดตามอ�านกรณีศึกษาประเทศจีนในการถ�ายทอด

เทคโนโลยีให�ประสบความสําเร็จ
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 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ผลักดันงานห้องปฏิบัติการด้านวัสดุสัมผัสอาหารอย่างต่อเนื่องและได้รับ 

การจัดตั้งเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร ซ่ึงเป็นโครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร ์

ทีส่�าคญัเป็นประโยชน์ต่อการยกระดบัเศรษฐกจิและสังคม โดยส่งเสริมให้มกีารพัฒนามาตรฐานของอาเซียนในด้าน

วัสดุสัมผัสอาหารและสารปนเปื้อนจากวัสดุสัมผัสอาหาร  ท�าหน้าที่เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนเมื่อเกิด

ข้อพพิาทอนัเนือ่งมาจากผลการทดสอบ อกีทัง้ยงัเสริมสร้างความเข้มแข็งให้แก่อตุสาหกรรมอาหารและบรรจุภณัฑ์

ของประเทศไทย   

 เนื้อหาวารสารฉบับนี้ ได้น�าเรื่องราวที่เกี่ยวข้องกับวัสดุสัมผัสอาหาร ประกอบด้วย การสัมภาษณ์พิเศษ 

ผู้บริหารในบทบาทการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร การบริการทดสอบคุณภาพ

และความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารเพื่อการส่งออก การทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการด้านวัสดุสัมผัส

อาหารของอาเซียน การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร การพัฒนาบุคลากร

เพ่ือรองรับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน การให้บริการข้อมูลส�าคัญภายในเว็บไซต์ศนูย์ทดสอบ

วสัดสุมัผสัอาหารของอาเซยีน ไนโตรซามนีสารปนเป้ือนในหวันมยางส�าหรับทารก ระวงัภยัแฝงจากภาชนะ โลหะ

เคลอืบสสีดใส บรรจภุณัฑ์พลาสตกิกบัคณุภาพอาหาร OTOP ขวดเบยีร์น�ากลบัมาใช้ใหม่ได้จรงิหรอื สารเคลือบผิว

ผลไม้มีประโยชน์อย่างไร และเพลิดเพลินกับศิลปะพับกระดาษโอริงามิ รายละเอียดติดตามได้ภายในเล่ม  

 ฉบับหน้าจะเป็นการน�าเสนอเรื่องราวการให้บริการโครงสร้างพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี  

และนวัตกรรมเพื่อยกระดับอุตสาหกรรมและชุมชน ในโอกาสนี้ดิฉันขอขอบคุณทุกท่านที่ได้ติดตามอ่านวารสาร

กรมวิทยาศาสตร์บริการอย่างต่อเนื่อง และให้ความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามความพึงพอใจต่อวารสารฯ 

ซึ่งข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะที่ได้รับจะน�าไปปรับปรุงวารสารต่อไปค่ะ 

 

 ศิริวรรณ  ศิลป์สกุลสุข

 บรรณาธิการ

บก. ทักทาย
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จัดตั้งเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัส

อาหาร ตามมติท่ีประชุมคณะกรรมการท่ีปรึกษาด้านมาตรฐาน

และคุณภาพของอาเซียน-คณะท�างานด้านผลิตภัณฑ์อาหาร

ส�าเร็จรูป (ASEAN Consultative Committee on standard 

and Quality-Prepared Foodstuff Product Working 

Group, ACCSQ - PFPWG) ครั้งที่ 11 เมื่อวันที่ 15 - 16 

กรกฎาคม 2553 ณ เมืองมะนิลา ประเทศฟิลิปปินส์  

ซ่ึงคณะกรรมการ ACCSQ - PFPWG ได้ให้ ความส�าคัญ 

การจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงเพื่อสนับสนุนการท�างานของ

อาเซียนให้เข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจตามที่ก�าหนดในปี 2558  

 จึงจัดตั้งคณะกรรมการห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้าน

อาหารของอาเซียน(ASEAN Food Reference Laboratory 

Committee) อีกคณะหนึ่ง ซึ่งได้จัดประชุมครั้งที่ 1 ปี 2555 

โดยมปีระเทศไทยเป็นเจ้าภาพ ณ โรงแรมเซน็ทารา แกรนด์ แอท 

เซ็นทรัล พลาซาลาดพร้าว กรุงเทพ คณะกรรมการดังกล่าว 

ได ้มีการประชุมอย ่างต ่อเนื่ อง เพื่ อพัฒนาวิธีการจัดตั้ ง 

ห้องปฏบิตักิารอ้างองิด้านอาหารของอาเซยีน และได้มกีารเลือก

คณะผูเ้ชีย่วชาญ  3 ท่าน ได้แก่ Ms. Joanne Chan Sheot Harn 

(Expert Panel Leader) ประเทศสิงคโปร์ Ms. Zalilah Nasir 

(Expert) ประเทศมาเลเซีย และ Ms.  Le Thi Hong Hao 

(Expert) ประเทศเวยีดนาม มาประเมนิความพร้อมห้องปฏบิตักิาร

ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 14 - 15 สิงหาคม 2557 

“ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร

เสริมสร้างศักยภาพอุตสาหกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ของ

ประเทศไทย”

 People in focus  ฉบบัน้ีได้มโีอกาสสมัภาษณ์พเิศษ

ผู้บริหาร นางสุมาลี ท่ังพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์

บริการ  ผู้ซ่ึงมีบทบาทในการผลักดันการจัดตั้งห้องปฏิบัติการ

อ้างองิของอาเซยีนด้านวสัดสุมัผสัอาหาร ของกรมวทิยาศาสตร์-

บริการ ซึ่งจะส่งผลให้เกิดประโยชน์ต่อการยกระดับเศรษฐกิจ

และสังคม เป็นโครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ส�าคัญ  

จะส่งผลให้มีการพัฒนามาตรฐานของอาเซยีนเกีย่วกบัวสัดสุมัผสั

อาหาร  สารปนเป้ือนอนัเนือ่งมาจากวสัดสุมัผสัอาหาร  สามารถ

เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนในกรณีมีข้อพิพาท 

อันเนื่องมาจากผลการทดสอบ กรณีมีการโต้แย้งของประเทศ 

คู่ค้าในอาเซียน รวมทั้งยังมีความส�าคัญยิ่งในการเสริมสร้าง 

ความเข้มแขง็อตุสาหกรรมอาหารและบรรจภุณัฑ์ของประเทศไทย   

>> ที่มาการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้าน 

วสัดสุมัผสัอาหาร (ASEAN Food Reference Laboratory) 

ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ

 “กรมวิทยาศาสตร์บริการมีศักยภาพในการทดสอบ

ความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารตามกฎระเบียบของ 

ประเทศคู ่ค ้า ตลอดจนมีความร่วมมือพัฒนาการทดสอบ 

วัสดุสัมผัสอาหารกับสหภาพยุโรปและญ่ีปุ่น ได้รับการรับรอง

ความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ในการทดสอบ 

วัสดุสัมผัสอาหารประเภทพลาสติก เซรามิก แก้ว โลหะ และ 

สารเคลือบวัสดุสัมผัสอาหารประเภทต่างๆ ที่ส�าคัญได้รับมติให้
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และได้รายงานผลการตรวจประเมนิในการประชมุคณะกรรมการ

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของอาเซียน ครั้งที่ 5 เมื่อวันที่ 

1 - 2 กันยายน 2557  ซึง่ทีป่ระชมุได้รบัรองให้กรมวทิยาศาสตร์-

บริการ จัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุ 

สัมผัสอาหาร ประเภทพลาสติก เซรามิก แก้ว โลหะ และ 

สารเคลือบวัสดุสัมผัสอาหาร ซึ่งประธานของคณะกรรมการ 

ดังกล่าว ได้รายงานต่อที่ประชุม ACCSQ - PFPWG ครั้งที่ 19  

เมื่อวันที่ 3 - 4 กันยายน 2557 ที่ประชุมได้รับรองให้ 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน

ด้านวัสดสุมัผสัอาหาร โดยจะน�าเสนอในทีป่ระชมุคณะกรรมการ 

ACCSQ วันที่ 22 ตุลาคม 2557 และจะด�าเนินการประกาศ 

บนเว็บไซต์ของอาเซียนต่อไป

>> ความส�าคัญต่อการยกระดับเศรษฐกิจและสังคมของ 

ห้องปฏิบัติการอ้างอิง

 ขณะนี้กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้บริการทดสอบ

ความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารเพื่อการส่งออกตามที่ 

ได้รับมอบหมายจากกระทรวงพาณิชย์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์

อตุสาหกรรม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ และประเทศคูค้่าอืน่ๆ  

ตามความต้องการของผู้ประกอบการ ดังนั้นการด�าเนินภารกิจ

ของห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร 

มคีวามส�าคญัต่อการยกระดับเศรษฐกจิและสงัคม เป็นโครงสร้าง

พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ส�าคัญ จะส่งผลให้มีการพัฒนา

มาตรฐานของอาเซียนเกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร สารปนเปื้อน

อันเนื่องมาจากวัสดุสัมผัสอาหาร  สามารถเป็นห้องปฏิบัติการ

อ ้างอิ งของอาเซียนในกรณีมีข ้อพิพาทอันเนื่องมาจาก 

ผลการทดสอบ กรณีมีการโต้แย้งของประเทศคู่ค้าในอาเซียน

>> การเสริมสร้างความเข้มแข็งอุตสาหกรรมอาหารและ 

บรรจุภัณฑ์ของประเทศไทย  

 ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัส

อาหาร ยังมีความส�าคัญในการเสริมสร้างความเข้มแข็งของภาค

อุตสาหกรรมอาหารและบรรจุภัณฑ์ของประเทศไทย เนื่องจาก

วสัดสุมัผสัอาหารมคีวามส�าคญัต่ออตุสาหกรรมอาหาร บ่อยครัง้

วัสดุสัมผัสอาหารเป็นสาเหตุของการปนเปื ้อนในอาหาร   

ซึ่งนานาประเทศให้ความส�าคัญกับสารปนเปื้อนและสารตกค้าง

ในอาหารอันเนื่องมาจากวัสดุสัมผัสอาหารและมีการออก 

กฎระเบียบเกี่ยวกับความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร 

เพื่อเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค มีการสุ่มเก็บสินค้าที่น�าเข้ามา

ทดสอบเป็นระยะๆ  ดงันัน้จงึมคีวามจ�าเป็นทีผู่ป้ระกอบการไทย

ควรให้ความส�าคัญในการทดสอบทางห้องปฏิบัติการก่อน 

การส่งสินค้าออกเพื่อควบคุมการผลิตสินค้าให้เป็นไปตาม

มาตรฐานของประเทศคู ่ค้า และป้องกันสินค้าถูกปฏิเสธที ่

ปลายทาง ลดค่าใช้จ่าย ตลอดจนส่งเสริมภาพลักษณ์และ 

การขยายตลาดของประเทศได้

>> ภาพโดยรวมการด�าเนินงานด้านมาตรฐานและคุณภาพ

ของอาเซียน

 เมื่อปี 2535  ได้มีการจัดตั้ง คณะกรรมการที่ปรึกษา

ด้านมาตรฐานและคณุภาพของอาเซยีน (ASEAN Consultative 

Committee on Standard and Quality - ACCSQ) ข้ึน ซึง่เป็น

คณะกรรมการภายใต้คณะรัฐมนตรีเศรษฐกิจอาเซียน (ASEAN 

Economic Ministers : AEM) เพื่อพิจารณาด�าเนินมาตรการ 

ที่จะสนับสนุน ส่งเสริมและอ�านวยความสะดวกในการรวมกลุ่ม

ของเศรษฐกิจอาเซียน โดยการลด/เลิกอุปสรรคทางเทคนิค 

ต่อการค้า (Technical Barriers to Trade -TBT) ที่เกิดจาก

มาตรฐาน กฎระเบียบทางเทคนิค (Technical regulation)          

การตรวจสอบและการรับรอง และเร่งปรับประสานมาตรฐาน

สนิค้าและจดัท�าความตกลงการยอมรบัร่วม (Mutual Recognition 

Arrangements : MRAs) ในสินค้าต่างๆ ด�าเนินการโดย 

คณะท�างานด้านผลิตภัณฑ์ 9 คณะ ได้แก่ - (1) คณะกรรมการ

ร่วมรายสาขาส�าหรบัผลติภณัฑ์บรภิณัฑ์ไฟฟ้าและอเิลก็ทรอนกิส์  

(2) เครือ่งส�าอาง (3) ผลิตภณัฑ์ยา  (4) ผลิตภณัฑ์อาหารส�าเรจ็รปู 

(5) ยานยนต์ (6)ผลิตภัณฑ์ไม้ (7)เครื่องมือแพทย์ (8) ยาแผน

โบราณและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ (9) ผลิตภัณฑ์ยาง  

ซึ่งแต่ละคณะมีการประชุมอย่างต่อเนื่อง 

 

 ทั้งนี้กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้เข้าไปมีส่วนร่วมใน

คณะกรรมการที่ปรึกษาด้านมาตรฐานและคุณภาพของอาเซียน

ด้านอาหารส�าเร็จรูป(ASEAN Consultative Committee on 

Standard and Quality - Prepared Foodstuff Product 

Working Group: ACCSQ - PFPWG)  และได้ด�าเนนิการพัฒนา

ศักยภาพห้องปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้เป็น 

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหารโดย 

ในการประชุมครั้งที่ 11 (11th meeting of ACCSQ - PFPWG)   

เมื่อวันที่ 15 - 16 กรกฎาคม พ.ศ. 2553 ณ เมืองมะนิลา 

ประเทศฟิลิปปินส์  ได้มีมติรับหลักการและให้กรมวิทยาศาสตร์

บริการจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน (ASEAN  
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ภาพแสดง แผนผังโครงสร้างคณะกรรมการที่ปรึกษาด้านมาตรฐานและคุณภาพของอาเซียน 

(ASEAN Consultative Committee on Standard and Quality-ACCSQ)
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Reference Laboratory : ARL) ต่อมาในปี พ.ศ. 2555 ได้มกีารประชมุ 15th 

meeting of ACCSQ-PFPWG ณ เมืองยอร์กยาการ์ตา ประเทศอินโดนีเซีย 

ซึ่งมติจากคณะกรรมการ ACCSQ-PFPWG ให้กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

จดัตัง้ห้องปฏบิตักิารอ้างองิด้านวสัดสุมัผสัอาหารให้เสรจ็ภายในปี พ.ศ. 2557 

และก�าหนดไว้ใน AEC Scorecard     

 ต่อมาคณะกรรมการ ACCSQ - PFPWG ได้จัดตั้งคณะกรรมการ 

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของอาเซียน อีกคณะหนึ่ง ซึ่งได้จัดประชุม

ครั้งที่ 1  ปี 2555 โดยมีประเทศไทยเป็นเจ้าภาพนั้น โดยผลจากการประชุม

ครั้งนี้คณะกรรมการห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านอาหารของอาเซียน ได้จัดท�า

เอกสารที่เกี่ยวข้องในการจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านวัสดุสัมผัสอาหาร 

เช่น ASEAN Food Guideline for Food Testing, TOR of ARL, Criteria of ASEAN Expert  และ  

on-site procedure
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“นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในประเทศญี่ปุ่น

Packaging Innovation in Japan”

>> ประวัติ

Mr. Masaki  Morotomi

>> ด�ารงต�าแหน่งปัจจุบัน 

เป็น General  Manager  of  

intellectual  Property  

department

ของ  Toyo Seikan Kaisha, Ltd  

>> ประวัติการศึกษา

Completed Osaka University postgraduate  

degree in physics Joined Toyo Seikan  Kaisha, Ltd   

>> ประสบการณ์การท�างานที่ส�าคัญ

Research and development of Toyo Seikan Group  

Appointed the Chief Toyo Seikan Chicago Office  

General Manager of intellectual  Property  

department 

 นวัตกรรมการบรรจุภัณฑ์มีความส�าคัญย่ิงต่ออุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ อุตสาหกรรมอาหารและอาหารส�าเร็จรูป  
เพราะบรรจุภัณฑ์นอกจากจะช่วยรักษาคุณภาพสินค้าให้มีความสดใหม่ สวยงาม และถูกสุขอนามัยก่อนถึงมือผู้บริโภค ยังช่วย 
ส่งเสริมให้สินค้าหรือผลิตภัณฑ์เป็นที่ดึงดูดใจของผู้ซื้อ ซึ่งในปัจจุบันประเทศที่พัฒนาแล้วได้คิดค้นเทคโนโลยีเพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑ์
รูปแบบต่างๆ ให้มีความเหมาะสมตามการใช้งาน สอดคล้องตามความต้องการของผู้บริโภค และให้ความส�าคัญต่อการเป็นมิตร 
ต่อสิง่แวดล้อม กฎหมายและข้อบงัคบัใหม่ๆ พร้อมทัง้ความสามารถทีจ่ะประยกุต์ใช้กบัเทคโนโลยใีหม่ๆ ในเชงิพาณชิย์ด้วยค่าใช้จ่าย
ที่เหมาะสม
 ดังนั้น เพื่อให้อุตสาหกรรมการบรรจุภัณฑ์และอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีการพัฒนาท้ังด้านนวัตกรรมเทคโนโลยี 
บรรจุภัณฑ์และการประยุกต์ใช้งานที่เหมาะสม สามารถแข่งขันได้ทั้งเพื่อการจ�าหน่ายในประเทศและการส่งออกต่างประเทศ  
ผูป้ระกอบการจ�าเป็นต้องเตรียมพร้อมเพ่ือทนักบัการเปลีย่นแปลง
และสามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน และเพื่อให้เกิดการขยายผล 
ในการพัฒนาอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ของประเทศไทยอย่าง 
ต่อเน่ืองทั้งในด้านความสามารถในการผลิต ความพร้อมของ
เทคโนโลยีและความร่วมมือระหว่างหน่วยงานพันธมิตรภายใน
ประเทศและต่างประเทศ กรมวิทยาศาสตร์บริการ จึงได้จัด
สัมมนา เรื่อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อความส�าเร็จทางธุรกิจ 
(Packaging Innovation for Business Success) ขึ้น เมื่อวันที่  
23 กรกฎาคม 2557 ณ โรงแรมเซน็จรูี ่พาร์ค กรงุเทพฯ ภายในงาน
สัมมนาดังกล่าวมีการบรรยายพิเศษ เรื่อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์
ในประเทศญี่ปุ่น ทิศทางของบรรจุภัณฑ์ในอนาคต การทดสอบ
คณุภาพและความปลอดภยัของภาชนะบรรจอุาหารและการเป็น
ห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียนของ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ การเสวนา เรื่อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์
เพื่อความส�าเร็จทางธุรกิจ
 Special Guest ฉบับนี้ ได้น�าเรื่องราวการบรรยาย
และถ่ายทอดประสบการณ์เกี่ยวกับ “นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ 
ในประเทศญี่ปุ่น” โดย Mr. Masaki Morotomi วิทยากรผู้ทรง-
คณุวุฒิจาก Toyo Seikan Kaisha, Ltd. ภายในงานสมัมนาดงักล่าว 
มาให้ติดตามอ่านส�าหรับผู้ที่พลาดงานสัมมนาในครั้งนี้ค่ะ

Special Guest

Mr. Masaki  Morotomi
General Manager of intellectual Property department
Toyo Seikan Kaisha, Ltd.



>> แนวโน้มการพัฒนานวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในปัจจุบัน

 การพฒันานวตักรรมบรรจภุณัฑ์ในปัจจบัุนมแีนวโน้ม

ที่ให้ความส�าคัญใน 5 ด้าน ได้แก่

 1. บรรจุภัณฑ์เก็บรักษาความสดใหม่ของผลิตภัณฑ์  

เช่น การผลติขวดเกบ็รกัษาความสดใหม่ของซอส ทีม่กีระบวนการ

ยับยั้งหรือป้องกันอากาศจากภายนอกเข้าไปภายในขวด

 2. บรรจภุณัฑ์สะดวกใช้ส�าหรบัทุกเพศ-วยั โดยเฉพาะ

ส�าหรับผู้สูงอายุ  เน้นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ง่าย เช่น เปิดง่าย มีขนาด

พอเหมาะกับการรับประทานในแต่ละครั้ง

>> วัฒนธรรมในการผลิตบรรจุภัณฑ์

 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในญ่ีปุ ่นมีการพัฒนาอย่าง 

ต่อเนื่อง ในยุคแรกการคิดค้นนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เริ่มด้วย 

การตั้งรางวัลให้ผู้พัฒนาบรรจุภัณฑ์ส�าหรับการถนอมอาหาร  

ซึ่งมีการคิดค้นใช้บรรจุในขวดแก้วแล้วน�าไปต้ม ต่อมาได้พัฒนา

จากแก้วเป็นโลหะ จนเป็นอาหารบรรจุกระป๋อง และการพัฒนา

วิธีการผลิตบรรจุภัณฑ์ให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมที่ลดขั้นตอน 

การผลิตที่ปลดปล่อยของเสีย น�้าเสียให้น้อยลง  

>> ความท้าทายในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์พลาสติก

 ปัจจุบันสภาพสังคมและวิถีชีวิตคนเปลี่ยนแปลงไป 

ประชาชนมีความต้องการใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีความสะดวก  ใช้ง่าย 

ประหยัดเวลา ส่งผลให้มีการคิดค้นบรรจุภัณฑ์ตอบสนองตาม

ความต้องการผู้ใช้  เป็นที่มาของการผลิตบรรจุภัณฑ์พลาสติก  

ซึ่งเป็นการพัฒนานวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ที่มีกรรมวิธีป้องกัน 

การซึมผ่านของก๊าซอ๊อกซิเจน ช่วยรักษาความสดใหม่และ 

ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น เช่น การบรรจุอาหาร

ในถุงรีทอร์ตเพาท์ ใช้ง่ายสะดวกสามารถอุ่นโดยแช่น�้าร้อน  

3 นาทแีล้วฉกีซองรบัประทานได้ทนัท ีจะเหน็ว่านวตักรรมบรรจุ

ภณัฑ์ OA ทีเ่กิดขึน้ใหม่สามารถตอบสนองตรงตามความต้องการ

ผู้ใช้ และในขณะเดียวกันนี้ ยังมีแนวโน้มเป็นที่นิยมและท�าให้

วัฒนธรรมการบริโภคของผู้คนในสังคมเปลี่ยนแปลงตามไปด้วย  

ผู้ผลิตได้หันมาใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติก ถ้วยพลาสติก OA เพื่อ

บรรจุผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ หลากหลายขึ้น 

http://www.toyo-seikan.co.jp/petbottle/barrierbottle/
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ตัวอย่างการบรรจุไข่แบบดั้งเดิมในญี่ปุ่น

ภาพแสดงบรรจุภัณฑ์ OA เพื่อรักษาความสดใหม่ของผลิตภัณฑ์

ตัวอย่างการบรรจุซอส
ไว้ใต้ฝาสะดวก
ต่อการใช้งานพร้อม
คำาอธิบายเข้าใจง่าย

ตัวอย่างการพัฒนาบรรจุภัณฑ์พลาสติก
ให้มีขนาดเล็กเหมาะกับ
การใช้งานเฉพาะแต่ละครั้ง  
สำาหรับครอบครัวขนาดเล็ก  

ภาพแสดงขวดซอสที่มีกระบวนการยับยั้งหรือป้องกันอากาศ

จากภายนอกเข้าไปในขวด 

ภาพแสดงความหลากหลายของบรรจุภัณฑ์พลาสติก OA
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 3. บรรจุภัณฑ์รักษ์โลก ให้ความส�าคัญกับการรักษาสิ่งแวดล้อม เน้นการรีไซเคิล 

 4. บรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดใจผู้บริโภค ให้ความส�าคัญกับความคิดสร้างสรรค์สินค้าที่ตอบสนองความต้องการของผู้ใช้ 

 5. บรรจุภัณฑ์สอดคล้องเข้ากันได้กับเทคโนโลยีในอนาคต  เช่น  บรรจุภัณฑ์ที่มีการติดแถบ RFID tag เพื่อแสดงข้อมูล

เกี่ยวกับสินค้า ผู้ผลิต แหล่งผลิต วัตถุดิบ ตลอดจนถึงการเก็บรักษา   เป็นต้น

ภาพแสดงหลอดบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ใช้ง่าย ตั้งแต่ต้นจนหมด

ตัวอย่างการพัฒนาฝาขวด
ให้เปิดใช้งานได้ง่ายขึ้น

ภาพแสดงถ้วยที่มีฉนวนกันร้อน ซึ่งนอกจากมี
ฉนวนกันร้อนแล้วยังเป็นถ้วยที่ใช้สะดวกประหยัด
พื้นที่ในการเก็บและการขนส่ง

* วลัยพร ร่มรื่น เรียบเรียงข้อมูลจากการบรรยายเรื่อง “นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในประเทศญี่ปุ่น” บรรยายโดย Mr. Masaki Morotomi 

ในงานสมัมนาเรือ่ง นวตักรรมบรรจภุณัฑ์เพือ่ความส�าเรจ็ทางธรุกจิ (Packaging  Innovation for  Business Success) 23 กรกฎาคม 2557 

ณ โรงแรมเซ็นจูรี่ พาร์ค กรุงเทพฯ

ภาพแสดงการนำากล่องบรรจุสินค้าสำาหรับการขนส่งมาใช้ใหม่เป็นชั้นวางโชว์สินค้าในร้าน
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การให้บรกิารด้านวสัดสุมัผสัอาหารของ วศ.

วศ. วันนี้

ประเภทวัสดุสัมผัสอาหารที่ออกใบรับรองสินค้า (Certificate of Analysis, COA) 

พลาสติก

ไม้

เซรามิก

แก้ว

ซิลิโคน

เหล็กกล้าไร้สนิม อะลูมิเนียม

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

กรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62  ฉบับที่ 196  กันยายน 2557
Department of Science Service. Ministry of Science and TechnologyDSS 8

 วัสดุสัมผัสอาหารมีความส�าคัญมากต่ออุตสาหกรรมอาหาร บ่อยครั้งวัสดุสัมผัสอาหารเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนใน
อาหาร ท�าให้ประเทศต่างๆ มีการออกกฎระเบียบเกี่ยวกับความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร เพื่อเป็นการคุ ้มครอง 
ผู้บริโภค โดยเฉพาะประเทศที่พัฒนาแล้วได้แก่ สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา และญี่ปุ่น ให้ความส�าคัญกับสารปนเปื้อนและ 
สารตกค้างในอาหารอันเนื่องมาจากวัสดุสัมผัสอาหาร มีการออกมาตรการต่างๆ ที่เป็นข้อกีดกันทางการค้าที่ไม่ใช่ภาษี (Non Tariff 
Trade Barrier) เช่น การออกกฎ ระเบียบและข้อบังคับใหม่ๆ ต่อสินค้าน�าเข้า มีการเก็บสินค้าที่น�าเข้ามาตรวจสอบอยู่เป็นระยะๆ 
เมือ่พบสารตกค้างหรือสารปนเป้ือนอนัเน่ืองมาจากวสัดสุมัผสัอาหาร  จะน�ามาประเมนิความเป็นพษิและออกกฎระเบยีบเพือ่คุม้ครอง
ผู้บริโภคจากสาเหตุดังกล่าวท�าให้เกิดปัญหาสินค้าถูกปฏิเสธท่ีปลายทาง ส่งผลให้เกิดความล่าช้าและเพิ่มค่าใช้จ่ายต่อผู้ส่งออก  
ยิง่ไปกว่านัน้ชือ่เสยีงประเทศทีเ่สยีหายและเป็นข่าวเผยแพร่ตามสือ่ต่างๆ มผีลโดยตรงต่อภาพลกัษณ์และการขยายตลาดของประเทศ 
ดังนั้นการสร้างความเข้าใจแก่ผู้ประกอบการไทยที่จะควบคุมการผลิตสินค้าของตนให้ปลอดภัย ตลอดจนถึงความจ�าเป็นของ 
การตรวจสอบทางห้องปฏิบัติการก่อนการส่งออกเป็นเรื่องส�าคัญและจ�าเป็นอย่างยิ่ง นอกจากนี้ผู้น�าเข้าในบางประเทศเรียกร้องให้
ผู้ส่งออกต้องท�าการตรวจสอบความปลอดภัยของสินค้าวัสดุสัมผัสอาหารและมีใบรับรองสินค้า (Certificate of Analysis, COA) 
จากหน่วยงานที่เชื่อถือได้เพื่อยื่นและด�าเนินการด้านพิธีการศุลกากร จึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้ประกอบการส่งออกของไทย 
อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ที่จะต้องด�าเนินการตามกฎระเบียบนี้ 

>> บทบาทการให้บริการทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของ วศ. วันนี้
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ มีบทบาทในการให้บริการทดสอบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารตามมาตรฐานภายใน
ประเทศ ได้แก่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และตามกฎระเบียบของประเทศท่ีเป็นคู่ค้า 
ของไทย เช่น สหภาพยุโรป ญี่ปุ่น เป็นต้น  โดยเป็นห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ขอขยายขอบข่ายการรับรองเพื่อเพิ่มศักยภาพห้องปฏิบัติการอย่างต่อเนื่องมาโดยตลอด โดยผลการ
ทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์บริการสามารถน�าไปใช้เป็นข้อมูลในการตัดสินกรณีเกิดข้อพิพาททางการค้า ป้องกันการน�าเข้าสินค้า
ที่ด้อยคุณภาพเข้ามาจ�าหน่ายในประเทศ และสนับสนุนการตลาดของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการทดสอบท่ีทันสมัย เช่น การแสดงฉลาก
วัสดุสัมผัสอาหารปราศจากสารบิสฟีนอล เอ (BPA free) เป็นต้น กรมวิทยาศาสตร์บริการ ยังเป็นหน่วยงานราชการที่ได้รับ 

การมอบหมายจากกระทรวงพาณิชย์ในการออกใบรับรองสินค้า (Certificate of Analysis, COA) ของวัสดุสัมผัสอาหารให้กับ 

ผู้ประกอบการส่งออก นอกจากนี้ กรมวิทยาศาสตร์บริการยังมีการท�าวิจัยร่วมกับหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนเพื่อแก้ไขปัญหา

คุณภาพสินค้าอาหารที่ไม่เป็นไปตามมาตรฐาน สร้างมูลค่าเพิ่มและยืดอายุการเก็บสินค้าโอทอปด้วยบรรจุภัณฑ์    

สุภัตรา  เจริญเกษมวิทย์ *
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รายละเอียดการให้บริการทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร

กรมวิทยาศาสตร์บริการให้บริการทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารให้กับผู้ประกอบการส่งออก

ชื่อผลิตภัณฑ์ มาตรฐานการทดสอบ รายการทดสอบ

พลาสติก ประเทศไทย
 - ประกาศกระทรวง  
  สาธารณสุข ฉบับที่ 295   
  พ.ศ. 2548
 - มาตรฐานผลิตภัณฑ์   
  อุตสาหกรรม (มอก.)   
  (ยกเว้นรายการจุลินทรีย์)
ประเทศญี่ปุ่น
Specifications and Standards 
for Foods, Food additives, 
etc. Under the Food 
Sanitation Act (Abstract) 
2010  
(ยกเว้นรายการจุลินทรีย์)

ชนิดพลาสติก
คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก  
 - ตะกั่ว
 - แคดเมียม 
คุณภาพหรือมาตรฐานการแพร่กระจาย
 - โพแทสเซียมเพอร์แมงกาเนตที่ใช้ท�าปฏิกิริยา
 -  โลหะหนัก (ค�านวณเป็นตะกั่ว)
 - สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในน�้า
 - สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในกรดอะซีติก ร้อยละ 4
 - สารตกค้างจากสารที่ระเหยได้ในเอทานอล ร้อยละ 20
 - สารตกค้างจากสารทีร่ะเหยได้ในนอร์มลัเฮปเทน
จุลินทรีย์ทั้งหมด
 โคลิฟอร์ม    
 อี. โคไล
จุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค
 - ซาลโมเนลลา
 - สแตไฟโลคอกคัส ออเรียส
 - คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์
 - บาซิลลัส ซีเรียส

พลาสติก สหภาพยุโรป
Commission Regulation (EU) 
No.10/2011

การแพร่กระจายโดยรวม (overall migration, OML)
 - สารละลายเอทานอล ร้อยละ 10 (simulant A)
 - สารละลายกรดอะซีติก ร้อยละ 3 (simulant B)
 - สารละลายเอทานอล ร้อยละ 20 (simulant C)
 - สารละลายเอทานอล ร้อยละ 50 (simulant D1)
 - น�้ามันพืช (simulant D2)
 - ตวัแทนอาหารแห้ง ตวัแทนอาหารแห้ง (Tenax) (simulant E)

การเคลื่อนย้ายสารจ�าเพาะ (specific migration, SML)
 - Bisphenol A
 - BADGE และอนุพันธุ์
 - สารกลุม่ Phthalate ได้แก่ BBP DBP DEHP DINP DIDP DNOP
 - Plasticizer  ได้แก่ DINCH DBS ATBC 
 - ESBO
 - ฟอร์มาลดีไฮด์
 - เมลามีน

EU DIRECTIVE 94/62/EC ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท  โครเมียม (VI)

สมบัติทางกายภาพตาม ASTM  - อัตราซึมผ่านของก๊าซต่างๆ เช่น ออกซิเจน ไนโตรเจนคาร์บอนไดออกไซด์
 - อัตราซึมผ่านของไอน�้า

พลาสติกสลายตัวได้ทางชีวภาพ 
(Compostable Plastics)

 u ISO 17088-2008  - โลหะและสารพิษ ได้แก่ สังกะสี  ทองแดง  นิเกิล แคดเมียม   
  ตะกั่ว  ปรอท  โครเมียม  โมลิบินัม  ซิลิเนียม สารหนู  ฟลูออไรด์
 - ของแข็งระเหยได้ (Volatile solid)

 u  Specifications and   
Standards for Foods, Food 
additives, etc. Under the Food  
Sanitation Act (Abstract) 2010 

 - กรดแล็กติกทั้งหมด 
  (เฉพาะพลาสติกชนิด พอลิแล็กติกแอซิด)

ไม้ u BS EN 14372 : 2004 
Child use and care articles -
Cutlery and feeding utensils

แคดเมียม โครเมียม ซิลิเนียม ตะกั่ว แบเรียม ปรอท พลวง ฟอร์มัลดีไฮด์ 
สารหนู    
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ชื่อผลิตภัณฑ์ มาตรฐานการทดสอบ รายการทดสอบ

ซิลิโคน  u BS EN 14350-2 : 2004 
Child use and care articles -
Drinking  equipment   

แคดเมียม โครเมียม  ซิลิเนียม  ตะกั่ว แบเรียม ปรอท พลวง  สารหนู N-nitros-
amine Volatile compound content
  

เซรามิก   u ASTM C738-94  
(Reapproved 2011)
 u AOAC 973.32 : 2005
 u BS 6748: 1986 
 u Council Directive   
84/500/EEC (with amendment 
Commission Directive 2005/
31/EC of 29 April 2005)
 u DIN 51031: 1986
 u ISO 6486 : 1999
 u ISO 8391 : 1986 
 u มอก.32-2546

ตะกั่ว 
แคดเมียม

แก้ว  u ISO 7086 : 2000
 u มอก.603- 2546

ตะกั่ว 
แคดเมียม

โลหะอะลูมิเนียม  u BS EN 602 : 2004
Aluminium and Aluminium  
alloys - Wrought  products -
Chemical composition of 
semi-finished products   
used for the fabrication   
of articles for use in   
contact with foodstuff
u  มอก.325 : 2532
u  มอก.789 : 2531

โครเมียม ซิลิคอน ทองแดง ไทเทเนียม นิกเกิล แมกนีเซียม  
แมงกานีส สังกะสี เหล็ก อะลูมิเนียม ธาตุอื่นๆ (เช่น ดีบุก ตะกั่ว)  

เหล็กกล้าไร้สนิม u Guidelines on metals  
and alloys used as food 
contact materials
u ISO 8442 : 2004 
u มอก.2440 : 2552
u มอก.808 : 2531
u มอก.410 : 2525
u มอก.451 : 2526
u มอก.835 : 2531

คาร์บอน โครเมียม ทองแดง ไทเทเนียม 
นิกเกิล โมลิบดีนัม วาเนเดียม

โลหะเคลือบ u Guidelines on metals  
and alloys used as food   
contact materials
u ISO 8442 : 2004 
u มอก.2440 : 2552
u มอก.808 : 2531
u มอก.410 : 2525
u มอก.451 : 2526
u มอก.835 : 2531

ตะกั่ว แคดเมียม

 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร  เหน็ความส�าคัญของการให้บรกิารทดสอบวสัดสุมัผสัอาหารแก่ภาคอตุสาหกรรม จงึมุง่มัน่พัฒนา
ขดีความสามารถของห้องปฏบิตักิารให้เป็นห้องปฏบิตักิารอ้างองิด้านวสัดสุมัผสัอาหารของอาเซยีน เพือ่ให้ประเทศไทยเป็นผู้น�าของ
กลุม่ประเทศสมาชกิอาเซยีนในการปรบัประสานมาตรฐานของวสัดสุมัผสัอาหารและสารปนเป้ือนในอาหารอนัเนือ่งมาจากวสัดสุมัผสั
อาหารให้เป็นแนวทางเดียวกัน ลดการทดสอบซ�้า  และขยายโอกาสทางการค้าของประเทศไทยและสมาชิกประชาคมอาเซียน 
ในตลาดโลก  นอกจากนี้ วศ. ยังมีการให้ค�าแนะน�า ปรึกษา แก้ไขปัญหาสินค้าไม่ได้คุณภาพ รวมถึงการให้บริการทดสอบ 
ความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารในรายการใหม่ๆ ที่ถูกก�าหนดไว้ใน กฏ ระเบียบของประเทศคู่ค้าและตามความต้องการ 
ของลูกค้าเพื่อสนับสนุนการส่งออก
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การตรวจสอบคุณภาพ
วสัดสุมัผสัอาหารเพือ่การส่งออก

บทความพิเศษ

สุภัตรา เจริญเกษมวิทย์ *

สุจินต์ พราวพันธุ์ **

 การส่งออกเป็นสิ่งส�าคัญต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ประเทศคู่ค้าของไทยมีการออกกฎระเบียบ
และข้อบังคับใหม่ๆ เกี่ยวกับความปลอดภัยของสินค้าเพื่อเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค รวมถึงการออกมาตรการกีดกัน
ทางการค้าที่ไม่ใช่ภาษี (Non Tariff Trade Barrier) มีการสุ่มเก็บตัวอย่างสินค้าน�าเข้าโดยสุ่มเก็บตัวอย่างตรวจสอบ
เป็นประจ�าแล้วน�ามาประเมินความเป็นพิษและออกกฎระเบียบควบคุมอย่างสม�่าเสมอ จากสาเหตุดังกล่าวท�าให้ 
เกิดปัญหาสินค้าส่งออกถูกปฏิเสธท่ีปลายทาง ส่งผลให้เกิดความล่าช้าและเพิ่มค่าใช้จ่ายต่อผู้ส่งออก และเมื่อข่าว 
เผยแพร่ตามสือ่ต่างๆ ส่งผลโดยตรงต่อภาพลกัษณ์และการขยายตลาดส่งออกของประเทศ ดังนัน้การสร้างความเข้าใจ
กับผู้ประกอบการไทยถึงความจ�าเป็นในการควบคุมคุณภาพสินค้าให้ปลอดภัย และการทดสอบคุณภาพทาง 
ห้องปฏิบัติการก่อนการส่งสินค้าเป็นเรื่องส�าคัญและจ�าเป็นอย่างยิ่ง นอกจากนี้ผู้น�าเข้าในบางประเทศยังเรียกร้อง 
ให้ผู้ส่งออกต้องท�าการตรวจสอบความปลอดภัยของสินค้าโดยเฉพาะวัสดุสัมผัสอาหารและมีใบรับรองสินค้าจาก 
หน่วยงานที่เชื่อถือได้ เพื่อยื่นและด�าเนินการด้านพิธีการศุลกากร จึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้ประกอบการของไทย
อย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้และจ�าเป็นท่ีจะต้องด�าเนินการตามกฎระเบียบ เพื่อรักษาตลาดส่งออกและสร้างสมรรถนะ 
การแข่งขันของไทย
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้ความส�าคัญกับความต้องการของภาคอุตสาหกรรม จึงด�าเนินโครงการ 
ตรวจสอบคุณภาพสินค้าเพื่อการส่งออก ส�าหรับผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น วัสดุสัมผัสอาหารชนิดพลาสติก ยาง เซรามิก 
แก้ว เยื่อและกระดาษ โดยมีการด�าเนินงานแบ่งออกเป็น 2 กิจกรรมหลัก ดังนี้

กิจกรรมที่ 1 การทดสอบและออกใบรับรองสินค้าให้กับผู้ประกอบการส่งออก

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นหน่วยงานราชการที่ได้รับการมอบหมายจากกระทรวงพาณิชย์ในการออกใบรับรองสินค้า 

(Certificate of Analysis, COA) ของวัสดุสัมผัสอาหารและของเล่นให้กับผู้ประกอบการส่งออก ตามพระราชบัญญัติการส่งออกไป

นอกและการน�าเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่งสินค้า พ.ศ. 2552 มาตรา 5(5) ก�าหนดให้สินค้าใดท่ีส่งออกหรือน�าเข้าเป็นสนิค้าทีต้่องมี

หนงัสอืรบัรองถิน่ก�าเนิดสนิค้า หนังสอืรับรองคุณภาพสนิค้า หรอืหนงัสอืรบัรองอืน่ใด ตามความตกลงหรอืประเพณทีางการค้าระหว่าง

ประเทศ โดยกรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ด�าเนินการออกใบรับรองสินค้าด้านวัสดุสัมผัสอาหารประเภท พลาสติก เซรามิก แก้ว  

ซิลิโคน ไม้ และ โลหะ รวมถึงของเล่น เพื่อส่งออกไปยังประเทศต่างๆ เช่น ตุรกี เปรู อินโดนีเซีย โดย ด�าเนินการตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2554 

และได้ออกใบรับรองสินค้า คิดเป็นมูลค่าการส่งออกประมาณ 3,900 ล้านบาท มีแผนการเพิ่มศักยภาพห้องปฏิบัติการด้าน 

*  นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

** นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี
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 พลาสติก เซรามิก แก้ว ไม้

 ซิลิโคน โลหะอะลูมิเนียม เหล็กกล้าไร้สนิม ของเล่น

การทดสอบรายการใหม่และขยายประเภทผลิตภัณฑ์เพื่อออกใบรับรองสินค้า ผลการด�าเนินงานในปีงบประมาณ พ.ศ. 2556  

กรมวทิยาศาสตร์บรกิารได้ให้บรกิารทดสอบวสัดสุมัผสัอาหารและของเล่นพร้อมออกใบรบัรองสนิค้า รวมทัง้สิน้ 467 ตวัอย่าง มลูค่า

การส่งออก 703.77 ล้านบาท และทดสอบผลติภณัฑ์ประเภทอืน่ๆ เพือ่การส่งออก ท้ังสิน้ 740 ตวัอย่าง มลูค่าการส่งออกรวม 838.77 

ล้านบาท (ตารางที่ 1) 

ประเภทวัสดุสัมผัสอาหารและของเล่นที่ออกใบรับรองสินค้า COA

ตารางที่ 1 แสดงจ�านวนและมูลค่าการส่งออกของผลิตภัณฑ์ที่ วศ. ให้บริการทดสอบเพื่อการส่งออก

 ผลิตภัณฑ์ จ�านวนตัวอย่าง มูลค่าการส่งออก (ล้านบาท)

 วัสดุสัมผัสอาหาร

 เซรามิก 393 77.96

 พลาสติก 57 585.36

 ซิลิโคน 6 25.80

 ไม้ 5 1.65

 ของเล่น 7 13.00

 แก้ว 74 85.00

 เยื่อและกระดาษ 198 50.00

            รวม 740 838.77

 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร  ด�าเนนิการเพิม่ศกัยภาพในการตรวจสอบสนิค้ารายการใหม่ๆ อย่างต่อเนือ่ง ให้ครอบคลมุกับ

ความต้องการของผู้ประกอบการ และรองรับการเปลี่ยนแปลงกฎระเบียบของประเทศคู่ค้า ท่ีมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว ทั้งนี้

เพือ่สร้างความเชือ่มัน่ในคณุภาพและความปลอดภยัของสนิค้าไทย พร้อมทัง้พฒันาศกัยภาพห้องปฏบิตักิารให้ได้รบัการรบัรองระบบ

คุณภาพห้องปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 เพื่อให้ผลการทดสอบเป็นที่ยอมรับในระดับสากล
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กิจกรรมที่ 2 การจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้เตรียมความพร้อมสู่ประชาคมอาเซียนโดยการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการให้เป็น 

ห้องปฏบิตักิารอ้างองิของอาเซยีนด้านวสัดุสมัผสัอาหาร ซึง่เป็นโครงสร้างพืน้ฐานทางวทิยาศาสตร์ทีส่�าคญัในการผลกัดนัให้ประชาคม

อาเซียนรวมตัวเป็นตลาดและฐานการผลิตเดียว (single market and single production base) โดยคณะรัฐมนตรี 

เศรษฐกจิอาเซียนได้จดัตัง้คณะกรรมการทีป่รกึษาด้านมาตรฐานและคณุภาพของอาเซยีน (ASEAN Consultative Committee on 

standard and Quality, ACCSQ) เพือ่อ�านวยความสะดวกในการรวมกลุม่เศรษฐกจิของอาเซยีนและส่งเสรมิการเปิดเสรทีางการค้า

ในอาเซียน ACCSQ จึงได้จัดตั้งคณะท�างานในด้านต่างๆ รวมถึงคณะท�างานด้านผลิตภัณฑ์อาหารส�าเร็จรูป (Prepared Foodstuff 

Product Working Group, PFPWG) และคณะท�างานนี้ (ACCSQ - PFPWG) เห็นความส�าคัญของการจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิง

อาหารด้านต่างๆ รวมถึงวัสดุสัมผัสอาหาร ประเทศไทยโดยกรมวิทยาศาสตร์บริการได้รับมติเป็นเอกฉันท์ให้จัดตั้งห้องปฏิบัติการ

อ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร โดยมีภารกิจ ดังนี้

 1. พัฒนาวิธีวิเคราะห์ใหม่ๆ ได้แก่ สารปนเปื้อนหรือสารอันตรายให้สอดคล้องกับกฎระเบียบของประเทศในประชาคม

อาเซียนและภูมิภาคอื่นๆ เพื่อเป็นวิธีวิเคราะห์อ้างอิง และให้ค�าแนะน�าแก่ห้องปฏิบัติการของประเทศในกลุ่มอาเซียน

 2. จัดกิจกรรมทดสอบความช�านาญหรือเปรียบเทียบผละระหว่างห้องปฏิบัติการของประเทศในกลุ่มอาเซียน

 3. ด�าเนินการอบรมการทดสอบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารให้ห้องปฏิบัติการของประเทศในกลุ่มอาเซียน

 4. ให้ข้อมูลทางวิชาการที่จ�าเป็นกับห้องปฏิบัติการทดสอบของประเทศในกลุ่มอาเซียน

 5. เป็นแหล่งอ้างอิงในการจัดหาวัสดุอ้างอิงและวัสดุอ้างอิงมาตรฐาน ที่ใช้ในการทดสอบความปลอดภัยของ 

วัสดุสัมผัสอาหารและสารปนเปื้อนในอาหารอันเนื่องมาจากวัสดุสัมผัสอาหาร

 6. เป็นห้องปฏิบัติการที่ใช ้ตัดสินในกรณีท่ีมีข ้อพิพาทอันเนื่องมาจากผลการทดสอบและเกิดการโต้แย้งของ 

ประเทศคู่ค้าในอาเซียน

 การด�าเนินการจัดต้ังห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหารเป็นผลส�าเร็จในปี 2556 เมื่อที่ประชุม  

ACCSQ - PFPWG มีมติเป็นเอกฉันท์ให้ด�าเนินการจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหารให้แล้วเสร็จ 

ในปี 2557 และได้บรรจไุว้ใน AEC Scorecard อกีทัง้กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร ยงัได้เสนอเป็นห้องปฏบิตักิารอ้างองิของอาเซยีนด้าน

ผลิตภัณฑ์ยาง โดยมีการเตรียมความพร้อมทั้งในด้านบุคลากร เครื่องมือ สถานที่ แหล่งข้อมูลทางวิชาการ และเครือข่ายกับ 

ต่างประเทศ เพื่อได้รับการมอบหมายให้จัดตั้งอย่างเป็นทางการต่อไป

 การตรวจสอบคุณภาพสินค้าเพื่อการส่งออกส่งผลให้เกิดประโยชน์ในการสนับสนุนการส่งออกของประเทศ เพื่อเพิ่ม 

ขีดความสามารถในการแข่งขันให้กับผู้ประกอบการส่งออกและก่อให้เกิดการจ้างงานในภาคอุตสาหกรรมเพิ่มขึ้น สร้างความเชื่อมั่น

ด้านความปลอดภยัและการยอมรบัสนิค้าให้กบัประเทศคูค้่า มกีารขยายการให้บรกิารทดสอบให้ทนักบัความต้องการของผูร้บับรกิาร

ทั้งในด้านการให้บริการทดสอบ การเป็นแหล่งข้อมูลด้านกฎ ระเบียบ มาตรฐานต่างๆ และแหล่งอ้างอิงทางวิชาการ นอกจากนี ้

การเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียนจะท�าให้ประเทศไทยเป็นผู้น�าของกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน 

ในการรวบรวมกฎระเบียบและพัฒนามาตรฐานของวัสดุสัมผัสอาหารและสารปนเปื้อนอันเนื่องมาจากวัสดุสัมผัสอาหาร ท�าให้ 

ผู้ประกอบการไทยมีเวลาในการปรับตัวพัฒนาสินค้าให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน ใบรับรองสินค้าท่ีออกให้โดยห้องปฏิบัติการ

อ้างอิงของอาเซียนจะได้รับการยอมรับจากนานาชาติยิ่งข้ึน ลดการกีดกันทางการค้าท่ีมิใช่ภาษีในประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  

ลดการทดสอบซ�้าในห้องปฏิบัติการ และผู้บริโภคมั่นใจในคุณภาพของผลิตภัณฑ์
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สรรสาระ

 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร โดยศนูย์บรหิารจดัการทดสอบ

ความช�านาญห้องปฏิบัติการ ร่วมกับ ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

โครงการเคม ีและโครงการวทิยาศาสตร์ชวีภาพ อยูร่ะหว่างการพฒันา

ห้องปฏิบัติการทดสอบด้านวัสดุสัมผัสอาหาร ทั้งในประเทศ 

และประเทศในภูมิภาคอาเซียน โดยการด�าเนินการทดสอบ 

ความช�านาญห้องปฏบิติัการ ซึง่เป็นบทบาททีส่�าคญัของการเป็น

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหารของ 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ การด�าเนินงานระยะแรก อยู่ระหว่าง 

ปี 2556 - 2558 จัดกิจกรรมทดสอบความช�านาญ จ�านวน  

3 กิจกรรม ประกอบด้วย รายการ Bisphenol A ในทูน่า 

ในน�้ามัน, รายการแคดเมียม Cd และตะกั่ว Pb ในพลาสติก  

และรายการ Cd และ Pb ที่ปลดปล่อยจากภาชนะเซรามิก

 การทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการเป็นเทคนิค

หนึง่ของการประกนัคณุภาพส�าหรบัห้องปฏบิตักิาร ศนูย์บรหิาร

จดัการทดสอบความช�านาญจะแจกจ่ายตวัอย่างให้กบัห้องปฏบิตักิาร

ที่เข้าร่วมกิจกรรม น�าไปทดสอบโดยวิธีการที่ห้องปฏิบัติการ

ทดสอบเป็นประจ�า เสมือนเป็นตัวอย่างปกติทีเ่ข้าสูห้่องปฏบิตักิาร 

และส่งผลการทดสอบให้แก่ศนูย์บรหิารจดัการทดสอบความช�านาญ

เพื่อท�าการประเมินผลการทดสอบความช�านาญของแต่ละ 

ห้องปฏิบัติการในรูปแบบของรายงานสรุป ตัวอย่างที่ทุก 

ห ้องปฏิบัติการได ้รับจะมั่นใจว ่ าที่ ความคล ้ายกันและ 

มีความเสถียรตลอดช่วงเวลาของการทดสอบ

 หากผลการประเมินสมรรถนะของห้องปฏิบัติการ 

เป็นท่ีน่าพอใจ ห้องปฏิบัติการและลูกค้าของห้องปฏิบัติการ 

จะเกดิความมัน่ใจในผลการทดสอบ และห้องปฏบัิตกิารสามารถ

น�าข้อมูลไปประกอบการยื่นขอการรับรองตามมาตรฐาน  

ISO/IEC 17025 : 2005 ส�าหรบัห้องปฏบิตักิารทีผ่ลการประเมนิ

สมรรถนะเป็นท่ีน่าสงสัยหรือไม่เป็นท่ีน่าพอใจ ห้องปฏิบัติการ 

จะต้องท�าการหาสาเหตุ ด�าเนินการแก้ไขปรับปรุง เพื่อมิให้เกิด

ข้อบกพร่องขึ้นอีก ซึ่งการด�าเนินการดังกล่าวจะเป็นการพัฒนา

ความสามารถของห้องปฏิบัติการ

 การด�าเนินการทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ

ด้านวสัดสุมัผสัอาหารของอาเซยีนจ�านวน 3 กจิกรรม ประกอบด้วย 

รายการ Bisphenol A ในทูน่าในน�้ามันในช่วง 0.02 - 0.1 ppm 

รายการ Cd และ Pb ในพลาสตกิ และรายการ Cd และ Pb ที่ 

ปลดปล่อยจากภาชนะเซรามกิ มคีวามก้าวหน้าดงัแสดงในตาราง

การทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการด้าน

วัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

พจมาน ท่าจีน * , วรรณา ต.แสงจันทร์ **, 

สุจินต์ พราวพันธุ์ *** ,  บังอร บุญชู ****

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ ศูนย์บริหารจัดการทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ

** นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

*** นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี

**** นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ
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ตัวอย่าง
รายการ
ทดสอบ

ช่วงเวลา การด�าเนินงาน

ทูน่าในน�้ามัน * Bisphenol A ตุลาคม 2556 ถึง 
เมษายน 2557

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร ในฐานะห้องปฏบิตักิารอ้างองิของอาเซยีน ด้านวสัดสุมัผสัอาหาร 
ร่วมกบัสถาบนัมาตรวทิยาแห่งชาต ิด�าเนนิงานจดักจิกรรมทดสอบความช�านาญ
ห้องปฏิบัติการในภูมิภาคอาเซียน ซึ่งมีประเทศที่เข้าร่วม คือ สวิสเซอร์แลนด์ สิงคโปร์ 
อินโดนเีซยี มาเลเซยี เวยีดนาม และไทย เพ่ือเป็นการแสดงศกัยภาพของห้องปฏบิตักิาร
ที่เข้าร่วม

พลาสติก Cd และ Pb 
ในพลาสติก

พฤศจิกายน 
2557

กรมวิทยาศาสตร์บริการ ในฐานะห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน ด้านวัสดุสัมผัส
อาหาร อยู่ระหว่าง  - การจัดเตรียมตัวอย่างพลาสติกที่มีองค์ประกอบโลหะหนกั 
Cd และ Pb เพือ่ด�าเนนิกจิกรรมการทดสอบความช�านาญ - รบัสมคัรห้องปฏิบัติการ
ในประเทศ และห้องปฏิบัติการในอาเซียน เข้าร่วมกิจกรรมฯ 

ภาชนะพลาสติก Cd และ Pb 
ที่ปลดปล่อย
จากภาชนะ 
เซรามิก

มีนาคม 2558 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ในฐานะห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน ด้านวัสดุสัมผัส
อาหาร อยู่ระหว่าง  - การจัดเตรียมตัวอย่างภาชนะเซรามิก มีองค์ประกอบโลหะหนัก 
Cd และ Pb เพื่อด�าเนินกิจกรรมการทดสอบความช�านาญ  - รับสมัครห้องปฏิบัติการ
ในประเทศ และห้องปฏิบัติการในอาเซียนเข้าร่วมกิจกรรมฯ

 นอกจากนี้ศูนย์บริหารจัดการทดสอบความช�านาญ ยังจัดกิจกรรมที่ครอบคลุม สาขาสิ่งแวดล้อม สาขาเคมี สาขาอาหาร 
สาขาสอบเทียบและฟิสิกส์ หากห้องปฏิบัติการใดสนใจสมัครเข้าร่วมกิจกรรมทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ สามารถสมัคร 
เข้าร่วมกิจกรรม โดยไม่เสียค่าใช้จ่าย สมัครได้ที่ ศูนย์บริหารจัดการทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์บริการ
โทร. 0 2201 7331-3 โทรสาร 0 2201 7507  e-mail : clpt@dss.go.th

โดยมีขั้นตอนการเข้าร่วมกิจกรรมการทดสอบความช�านาญ ดังนี้

* รายการ Bisphenol A ในทูน่าในน�้ามันด�าเนินการเสร็จสิ้นแล้ว

ห้องปฏิบัติการได้รับเอกสารการรับสมัคร หรือ download ใบสมัครจาก www.dss.go.th

ห้องปฏิบัติการยื่นเอกสารการรับสมัคร

ศูนย์ฯ จัดส่งใบแจ้งช�าระค่าธรรมเนียม (กรณีเสียค่าใช้จ่าย) และใบยืนยันการเข้าร่วมกิจกรรมฯ (ก่อนเริ่มกิจกรรมประมาณ 1 เดือน)

ศูนย์ฯ จัดส่งตัวอย่างให้แก่ห้องปฏิบัติการ

ห้องปฏิบัติการรับตัวอย่าง/ทดสอบตัวอย่าง/ส่งเอกสารและผลการทดสอบกับมายัง ศูนย์ฯ

ศูนย์ฯ รวบรวม/ประเมินผล/จัดท�าและจัดส่ง interim report ให้ห้องปฏิบัติการ

ห้องปฏิบัติการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลใน interim report

ศูนย์ฯ จัดส่ง final report

ห้องปฏิบัติการตรวจสอบความถูกต้องและสามารถสอบถามข้อสงสัยได้ที่ โทร 0 2201 7331−3
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การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติ
การทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร

นวรัฐ เทศพิทักษ์ *

 ประเทศไทยมีกฎหมายเกี่ยวกับความปลอดภัย 

ของภาชนะบรรจุอาหาร คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 92 พ.ศ. 2528 เรื่อง ก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็น

ภาชนะบรรจุอาหาร มีเนื้อหาส�าคัญคือก�าหนดให้ภาชนะบรรจุ

ต้องมีความสะอาด ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหาร หรือวัตถุอื่นใด

มาก่อน เว้นแต่ภาชนะบรรจุที่เป็นแก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ  

หรอืพลาสตกิ แต่ทัง้นีต้้องไม่เคยใช้บรรจหุรอืหุม้ห่อปุย๋ สารมพีษิ 

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตราย ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมา

ปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  

ไม่มจีลิุนทรีย์ทีท่�าให้เกดิโรคและไม่มสีอีอกมาปนเป้ือนกบัอาหาร 

 ในส่วนของภาชนะบรรจุที่ท�าจากพลาสติกยังมี

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 295 พ.ศ.2548 ที่ม ี

เนื้อหาส�าคัญให ้ภาชนะบรรจุที่ท�าจากพลาสติก ต ้องม ี

ความสะอาดไม่มสีารอืน่ออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร ในปรมิาณที่

อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพไม่มีจุลินทรีย์ที่ท�าให้เกิดโรค ไม่มีสี

ออกมาปนเปื้อนกับอาหาร โดยการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือ

มาตรฐานการแพร่กระจายของภาชนะบรรจุที่ท�าจากพลาสติก 

ให้วเิคราะห์ตามวธิทีีก่�าหนดโดยส�านกังานคณะกรรมการอาหาร

และยา การตรวจสอบความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร 

มคีวามส�าคญัอย่างยิง่ต่อผูบ้รโิภค เนือ่งจากภาชนะบรรจอุาหาร

ต้องสัมผัสกับอาหารโดยตรง อาจมีสารปนเปื้อน เช่น สารเคมี

อนัตราย หรอืจลุนิทรย์ีทีท่�าให้เกดิโรค การตรวจสอบความปลอดภยั

ดงักล่าวต้องท�าตามหลกัเกณฑ์ทีก่ฎหมายก�าหนด หากผูป้ระกอบการ

ต้องการส่งออกภาชนะบรรจุอาหารไปต่างประเทศจะต้องท�าตาม

ข้อก�าหนด กฎระเบียบที่ได้รับการยอมรับในระดับสากล เช่น  

Regulation (EC) No. 1935/2004 ของสหภาพยุโรป หรือ 

ข้อก�าหนดตาม U.S. Food and Drug Administration (FDA) 

ของสหรัฐอเมริกา

 การตรวจสอบความปลอดภยัของภาชนะบรรจอุาหาร

ตามที่กฎหมายก�าหนดเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบการที่จะต้อง

ท�าการทดสอบภาชนะบรรจุอาหารโดยใช้ห้องปฏิบัติการที ่

น่าเช่ือถือ มีการควบคุมปัจจัยต่างๆ ท่ีส่งผลต่อความถูกต้อง 

ของผลการทดสอบ เช่น ความสามารถของเจ้าหน้าที่ทดสอบ 

ภาวะแวดล้อมที่ใช้ในการทดสอบ ความใช้ได้ของวิธีการทดสอบ 

ประสิทธิภาพของเครื่องมือและอุปกรณ์ ความสอบกลับได้ของ

ผลการทดสอบ ความไม่แน่นอนของผลการทดสอบ และ 

การประกันคุณภาพผลการทดสอบ เป็นต้น ดังนั้นการรับรอง

ระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร จึงมี

บทบาทส�าคัญ

 ในการตรวจสอบเพื่อให้มั่นใจว่าห้องปฏิบัติการ 

มีการควบคุมปัจจัยดังกล่าวได้อย่างครบถ้วนและเหมาะสม 

มาตรฐานที่เกี่ยวข้องคือมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005  

ข้อก�าหนดท่ัวไปว่าด้วยความสามารถของห้องปฏบัิตกิารทดสอบ

และสอบเทียบ ซึ่งมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 ประกอบ

ไปด้วยสองส่วน คือข้อก�าหนดทางด้านบริหารซึ่งว ่าด้วย 

การบริหารจัดการอย่างมีประสิทธิภาพของห้องปฏิบัติการ  

ซึง่คล้ายกบัข้อก�าหนด ISO 9001: 2008 และข้อก�าหนดทางด้าน

วิชาการ ซึ่งมีข้อก�าหนดเน้นไปที่ความสามารถของบุคลากร

ท่ีท�าการทดสอบ วิธีทดสอบท่ีเหมาะสม เครื่องมือที่มี

ประสทิธภิาพ และการรายงานผลการทดสอบทีถ่กูต้องครบถ้วน 

**  นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ   ส�านักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ
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 การเร่ิมต้นด�าเนินงานตามมาตรฐาน ISO/IEC  
17025:2005 ของห้องปฏิบัติการทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร 
เพ่ือให้เข้าใจง่ายและสอดคล้องกับขั้นตอนการท�างานของ 
ห้องปฏิบัติการฯ ควรเริ่มจากพิจารณาเลือกวิธีทดสอบที ่
เหมาะสม ได้รบัการยอมรบัในระดบัสากล เช่น Specifications, 
Standards and Testing Methods for Foodstuffs,  
Implements, Containers and Packaging, Toys,  
Detergents 2008 ซึ่งเป็นมาตรฐานการทดสอบของประเทศ
ญี่ปุ ่น ครอบคลุมรายการทดสอบภาชนะบรรจุอาหารหลาย
รายการ Compendium of Methods for the Microbiological 
Examination of Foods เป็นมาตรฐานการทดสอบทาง 
จุลชีววิทยา หรือ The European Standard BS EN 1186-1 
ถึง 15 เป็นมาตรฐานการทดสอบภาชนะพลาสติกบรรจุอาหาร
ในรายการ Overall migration เป็นต้น ซึ่งวิธีทดสอบที่ใช ้
ต้องผ่านการตรวจสอบความสมเหตุสมผลของวิธี ตามเกณฑ์ท่ี
เหมาะสม เครื่องมือส�าคัญที่ใช้ในการทดสอบต้องผ่านการสอบ
เทยีบ ตรวจสอบประสทิธภิาพและทวนสอบผลการสอบเทยีบว่า
เป็นไปตามเกณฑ์ก�าหนดของวธิทีดสอบหรอืไม่  และมกีารบ�ารงุ
รักษาอย่างต่อเนือ่ง มกีารใช้วสัดอุ้างองิทีส่ามารถสอบกลบัได้ไป
ยงั System International (SI) units ส�าหรบัเจ้าหน้าทีท่ดสอบ
ต้องผ่านการประเมินความสามารถในการทดสอบตามวิธี 
ที่ก�าหนด มีการมอบหมายให้ท�างานที่เหมาะสมกับความรู ้
ความสามารถ  และเพื่อเพิ่มศักยภาพของเจ้าหน้าท่ีต้องมี 
การส�ารวจความต้องการอบรมและจดัท�าแผนการอบรมเป็นประจ�า 
 หากการด�าเนินการทดสอบไม่สอดคล้องกับวิธ ี
ด�าเนินงานหรือข้อก�าหนด ต้องมีการบันทึกและควบคุมแก้ไข  
มีการควบคุมติดตามสภาวะแวดล้อมที่อาจส่งผลกระทบกับ 
การทดสอบเช่น อุณหภูมิ ความชื้น ต้องมีการจัดท�าเอกสาร
ส�าหรับวิธีทดสอบ การทวนสอบวิธีมาตรฐาน การตรวจสอบ
ความสมเหตุสมผลของวิธีทดสอบ การประมาณค่าความ 
ไม่แน่นอนของการทดสอบ การควบคมุคณุภาพภายใน และหาก

มีการด�าเนินงานอื่นๆท่ีเก่ียวข้องกับการทดสอบและต้องท�า 
เป็นประจ�าก็ควรจัดท�าเป็นเอกสารด้วยเช่นกัน เพื่อให้มั่นใจ 
ในความสามารถของห้องปฏบัิตกิารฯ ต้องมกีารเข้าร่วมกจิกรรม
การควบคุมคุณภาพภายนอก ได้แก่ การทดสอบความช�านาญ
ห้องปฏิบัติการ หรือการเปรียบเทียบผลระหว่างห้องปฏิบัติการ 
ในการทดสอบท่ีเก่ียวข้อง ซ่ึงในปัจจุบันห้องปฏิบัติการทดสอบ
ภาชนะบรรจอุาหารสามารถเข้าร่วมได้กบัผูจ้ดัโปรแกรมทดสอบ
ความช�านาญในระดับสากล เช่น European Reference  
Laboratory for Food Contact Materials (EURL-FCM)  
ของสหภาพยุโรป The Food and Environment Research 
Agency (FERA) ประเทศอังกฤษ และ German Reference 
Office for Food  Proficiency testing and reference 
materials(DRRR GmbH) ประเทศเยอรมัน เป็นต้น
 นอกจากการด� า เนินงานทดสอบ ท่ี ถูกต ้ องมี
ประสิทธิภาพ ระบบบริหารขององค์กรก็มีส่วนส�าคัญ โดยต้อง 
มีการจัดท�าเอกสารเพื่อใช้ระบบคุณภาพ เช่น คู่มือคุณภาพ  
ข้ันตอนด�าเนินงาน วิธีปฏิบัติงาน วิธีทดสอบและเอกสาร
สนับสนุนต่างๆ โดยเอกสารทั้งหมดต้องมีการจัดท�าทะเบียน 
เพื่อให้มั่นใจว่ามีการใช้เอกสารท่ีถูกต้องและทันสมัย ปัญหาที่ 
เกดิข้ึนในระบบบรหิารต้องได้รบัการแก้ไข หาสาเหต ุและป้องกนั
การเกดิซ�า้ หากมข้ีอร้องเรยีนต้องมกีารน�าเข้าระบบและตดิตาม
ผล มีระบบส�าหรับการจัดการผู้ขายสินค้าและบริการรวมถึง 
การจ้างเหมาช่วงการทดสอบ มีการจัดการโครงสร้างองค์กรที่
ป้องกนัการเกดิการมส่ีวนได้ส่วนเสยี นอกจากนีห้้องปฏบิตักิารฯ 
ต้องมีการตรวจติดตามคุณภาพภายในและทบทวนการบริหาร
ตามระยะเวลาที่ก�าหนด 
 หากห้องปฏิบัติการฯ ต้องการขอรับการรับรอง 
ความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบ ตามมาตรฐาน ISO/IEC 
17025:2005 สามารถสอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่  
ส�านกับรหิารและรบัรองห้องปฏบิตักิาร กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 

(http://labthai.dss.go.th)

เอกสารอ้างอิง

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION. ISO/IEC 17025 : 2005, General requirements for the competence  
 of testing and calibration laboratories. Geneva : ISO, 2005.
ศนูย์ทดสอบวสัดสุมัผสัอาหารของอาเซยีน (Center for ASEAN Food Contact Materials Testing) [ออนไลน์]. [อ้างถงึ 5 สิงหาคม 2557].  
 เข้าถึงจาก : http://foodcontact.dss.go.th 
ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ. 2528) เรื่อง ก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ 
 ภาชนะบรรจุการใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร. ราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ. 2 กันยายน 2528,  
 เล่มที่ 102 ตอนที่ 117 พ.ศ. 2528, หน้า 19-22 (บัญชีแนบท้าย 4 หน้า). 
_____ . ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 295) พ.ศ. 2548 เรื่อง ก�าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท�าจากพลาสติก.  
 ราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ. 6 มกราคม 2549, เล่มที่ 123 ตอนพิเศษ 1ง พ.ศ. 2549, หน้า 10-11 (บัญชีแนบท้าย 4 หน้า).
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นภดล แก้วบรรพต *

อัคริมา บุญอยู่ **

พรรษชล รัตนปาณี ***

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

** นักวิชาการคอมพิวเตอร์ปฏิบัติการ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

*** นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

 การพัฒนาศักยภาพ ส่งเสริมและสร้างมาตรฐานของ

อตุสาหกรรมอาหารเป็นสิง่ส�าคญัทีช่่วยสนบัสนนุผูป้ระกอบการ

ส่งออกอาหารไทยไปยังตลาดโลก อีกทั้งยังเป็นการเตรียม 

ความพร้อมผูป้ระกอบการในการรบัมอืกบักฎระเบยีบ มาตรฐาน 

และเงื่อนไขในการน�าเข้าวัสดุสัมผัสอาหารของประเทศต่างๆ  

ที่เพิ่มสูงขึ้นโดยเฉพาะด้านที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของ

อาหาร คาดว่า กฎระเบียบ มาตรฐาน และเงื่อนไขใหม่ๆ นี้จะ 

ส่งผลต่ออุตสาหกรรมอาหารไทยโดยเฉพาะผู ้ที่มีการใช  ้

บรรจภุณัฑ์และส่งออกไปยงัประเทศกลุม่สหภาพยโุรปมากทีส่ดุ 

ดังนั้นการเตรียมความพร้อมในการรักษาตลาดผู ้น�าเข ้า 

อาหารไทยจึงเป็นสิ่งส�าคัญ

 ปัจจุบันความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศ  

โดยเฉพาะสื่ออินเทอร์เน็ตได้เข้ามามีบทบาทเป็นสื่อที่ได้รับ 

ความนิยม ใช้เป็นเครื่องมือในการค้นคว้าข้อมูลข่าวสารและ 

ความรู ้ต่างๆ ได้โดยง่าย ดังนั้นเพื่อเป็นการขยายช่องทาง 

การเข้าถึงศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน ได้สะดวก

และรวดเร็ว ศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศ ส�านักหอสมุดและ 

ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กรมวิทยาศาสตร์-

บริการ จึงได้จัดท�าเว็บไซต์ “ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร 

ของอาเซียน” ข้ึน เพื่อเป็นแหล่งอ้างอิงสารสนเทศด้านวัสด ุ

สมัผสัอาหาร ได้แก่ กฎระเบยีบ มาตรฐาน การให้บรกิารทดสอบ 

วัสดุอ้างอิง/วัสดุอ้างอิงรับรอง (Reference Materials/ 

Certified Reference Materials : RMs/CRMs) ซึง่มกีารจดัท�า

ทั้งในรูปแบบภาษาไทยและภาษาอังกฤษ

 การเข้าถึงเว็บไซต์ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร 

ของอาเซียน สามารถเข้าถึงได้ผ่านทาง

 1) เ ว็ บ ไซ ต ์ ข อ ง ก ร ม วิ ท ย า ศ า ส ต ร ์ บ ริ ก า ร 

(http://www.dss.go.th/ewdss/)

 เลือกเมนู “About ASEAN” จากนั้นเลือก “Center 

for ASEAN Food Contact Material Testing” (ภาพที่ 1)

ภาพที่ 1 การเข้าถึงเว็บไซต์ ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน ผ่านทางเว็บไซต์กรมวิทยาศาสตร์บริการ

แนะน�า เว็บไซต์
ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

สรรสาระ
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 2) เว็บไซต์ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน (http://foodcontact.dss.go.th) (ภาพที่ 2)

ภาพที่ 2 หน้าเว็บไซต์ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน 

 ผู้ประกอบการและห้องปฏิบัติการได้ทราบถึงข้อมูล

ต่างๆ เกี่ยวกับการบริการทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร วิธีการ

ทดสอบ การทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ การฝึกอบรม

ของ วศ. รวมทัง้กฎระเบยีบทีเ่กีย่วข้องด้านวสัดุสมัผสัอาหารของ

กลุม่สหภาพยโุรป ญ่ีปุน่ ไทย และสหรฐัอเมรกิา รวมทัง้ประกาศ

กฎระเบียบใหม่และที่มีการปรับปรุง โดยแบ่งตามกลุ่มประเภท

วัสดุ ได้แก่ พลาสติก โลหะและโลหะผสม (อัลลอยด์) เซรามิก  

ซิลโิคน เป็นต้น เช่น ประกาศการปรบัปรงุแก้ไขบญัชรีายชือ่สาร

ทีอ่นญุาตให้ใช้ในการผลติวสัดแุละผลติภณัฑ์ การจดัท�ารายการ 

RMs/CRMs ที่เกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร

 นอกจากนี้ผู้สนใจทั่วไปยังสามารถเข้าถึงแหล่งข้อมูล

ความรู้ทางวิชาการจากบทความและสื่อมัลติมีเดียที่ให้ความรู้

เกีย่วกบัวสัดสุมัผสัอาหาร (ภาพที ่3) เพือ่สร้างความตระหนกัถงึ

การเลือกวัสดุที่เหมาะสมมาใช้งานเพื่อให้เกิดความปลอดภัย 

หรือแจ้งเตือนอันตรายท่ีอาจเกิดเมื่อน�าวัสดุท่ีมีสารปนเปื้อนมา

ใช้ เช่น บทความเกี่ยวกับสาร Bisphenol A หรือ BPA ที่ตกค้าง

ในขวดนมโพลีคาร ์บอเนต ท่ีเพิ่มความเสี่ยงต ่อสุขภาพ 

ของเด็กทารก หรือผลกระทบของพลาสติไซเซอร์ในปะเก็น 

พลาสติกที่ใช้กับวัสดุที่สัมผัสอาหาร ท�าให้เกิดพิษสะสมใน

ร่างกาย

เว็บไซต์

ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน
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 ดังน้ันเว็บไซต์ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของ

อาเซียน จึงเป็นช่องทางส�าคัญให้ผู้ประกอบการ ห้องปฏิบัติการ 

และผูส้นใจทัว่ไปสามารถสบืค้นระเบยีบ มาตรฐาน รายละเอยีด

การฝึกอบรม ข่าวสารและสื่อสิ่งพิมพ์ต่างๆ ทางด้านวัสดุสัมผัส

อาหาร ได้ตลอดเวลาผ่านระบบเครือข่ายอินเทอร์เน็ต และ

สนบัสนนุการเป็นแหล่งอ้างองิของศนูย์ทดสอบวสัดสุมัผสัอาหาร

ของอาเซียน

เอกสารอ้างอิง

ความเป็นมา ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน. [ออนไลน์]. [อ้างถึงวันที่ 17 กรกฎาคม 2557] เข้าถึงจาก : http://foodcontact. 

 dss.go.th/index.php/th/about-us/general-information

ประโยชน์ของเว็บไซต์. [ออนไลน์]. [อ้างถึงวันที่ 8 กรกฎาคม 2557] เข้าถึงจาก: http://www.websuay.com/th/web_page/website_ 

 benefit

ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน. [ออนไลน์]. [อ้างถึงวันที่ 17 มิถุนายน 2557] เข้าถึงจาก: http://foodcontact.dss.go.th/

ภาพที่ 3 แสดงการเข้าถึงข้อมูลผ่านสื่อมัลติมีเดียภายในเว็บไซต์

เว็บไซต์

ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน
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สรรสาระ

 หวันมยางเป็นสิง่จ�าเป็นในชวีติประจ�าวนัส�าหรบัทารก 

หากคุณภาพของหัวนมยางไม่ได้มาตรฐานอาจส่งผลต่อสุขภาพ

ของทารก รวมทั้งยังอาจส่งผลกระทบต่อการส่งออกผลิตภัณฑ์

ยางของประเทศไทย จากข้อมลูการส่งออกและน�าเข้าผลติภณัฑ์

ยางของประเทศไทยต้ังแต่ปี พ.ศ. 2551 - 2555 [1] พบว่า 

มูลค่าการส่งออกหัวนมยางส�าหรับทารกลดลงอย่างต่อเนื่อง 

ทุกปี จาก 124.08 ล้านบาทในปี 2551 ลดลงเหลือ 24.03  

ล้านบาทในปี 2555 ขณะที่มูลค่าการน�าเข้าหัวนมยางส�าหรับ

ทารกลดลงในช่วงปี 2551-2553 (33.53, 18.18 และ 16.42 

ล้านบาท ตามล�าดับ) และกลับเพิ่มขึ้นในช่วง ปี 2554 - 2555 

(19.36 และ 24.30 ล้านบาท ตามล�าดับ) การทีม่ลูค่าการส่งออก

หัวนมยางส�าหรับทารกของประเทศไทยลดลง อาจเนื่องมาจาก

ปัจจัยต่างๆ อาทิเช่น มาตรการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ยาง

ของประเทศคู่ค้า การแข่งขันทางการค้าที่สูงขึ้น ตลอดจน

เทคโนโลยีการผลิตหัวนมส�าหรับทารกจากสารสังเคราะห์อื่นๆ 

เช่น ซลิิโคน เป็นต้น แม้ว่าหวันมสงัเคราะห์ได้เข้ามาแบ่งสดัส่วน

ทางการตลาดจากหัวนมยางธรรมชาติ แต่ลักษณะพิเศษของ

หัวนมยางธรรมชาติที่มีทั้งความนิ่มและยืดหยุ่นมากกว่าหัวนม

ยางสังเคราะห์ ยังคงท�าให้หัวนมยางธรรมชาติมีจ�าหน่าย 

อย่างแพร่หลายในปัจจุบัน การที่จะเพ่ิมหรือรักษามูลค่า 

การส่งออกหัวนมยางของประเทศไทยให้ได้น้ัน คุณภาพและ

ความปลอดภัยของสินค้าเป็นปัจจัยส�าคัญที่ผู้ผลิตต้องค�านึงถึง

 ในกระบวนการผลติยางธรรมชาต ิมกีารใช้สารตวัเร่ง

ปฏกิริยิาวลัคาไนซ์ทีเ่ป็นสารประกอบก�ามะถนัทีม่หีมูเ่อมนีทติุยภมิู 

(secondary amine, R
2
NH) อยู่ในโครงสร้าง เช่น ซัลฟีนาไมด์, 

ไดไทโอคาร์บาเมต, และไทยูแรม ซึ่งสามารถท�าให้เกิดสาร

อินทรีย์กลุ่มหนึ่ง ท่ีเรียกว่า “ไนโตรซามีน (N-nitroamine)”  

ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ยางได้ [2] และ International Agency 

for Research on Cancer (IARC) [3] ได้จัดไนโตรซามีน 

อยู่ในกลุ่มของสารก่อมะเร็งชนิดเอ็น-ไนโตรโซ (N-nitroso  

compounds) ที่ได้จากปฏิกิริยาระหว่างเอมีนทุติยภูมิกับ

ไนโตรเจนออกไซด์ (nitrogen oxides, NOx) หรอืเกลอืไนไตรท์ 

(nitrite salt, NO
2
-) [4-5] ซึ่งแสดงได้ดังสมการเคมีต่อไปนี้

          (เอมีนทุติยภูมิ)           (ไนโตรซามีน)

 จากข้อมูลการศึกษาวิจัยพบว่าร้อยละ 90 ของสาร 

ในกลุ ่มไนโตรซามีนกว่า 300 ชนิด เป็นสารก่อมะเร็งใน 

สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม ไนโตรซามีนต่างชนิดกันสามารถท�าให้ 

เกิดมะเร็งได้ในอวัยวะต่างๆ กัน เช่น เอ็น-ไนโตรโซไดเมธิลเอมีน 

(N-nitrosodimethylamine) เป็นสาเหตุท�าให้เกิดมะเร็งตับ 

และเอ็น-ไนโตรโซไดเอธิลเอมีน (N-nitrosodiethylamine)  

เป็นสาเหตุให้เกิดมะเร็งตับและหลอดอาหารในสัตว์ทดลอง 

เป็นต้น [6] นอกจากนีไ้นโตรซามนียงัท�าให้เกดิเนือ้งอกในอวยัวะ

ต่างๆ ได้แก่ ตับ ปอด ไต กระเพาะปัสสาวะ และตับอ่อน [7]

 มรีายงานการตรวจพบการปนเป้ือนของไนโตรซามนี

ในผลิตภัณฑ์ยางต่างๆ เช่น หัวนมยางส�าหรับทารก, ถุงมือยาง, 

โอบเอื้อ อิ่มวิทยา*

ณฐลมนต์ ปัญญวัฒนกิจ**

ไนโตรซามีนสารปนเปื้อนใน

หัวนมยางส�าหรับทารก

*นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการเคมี

**นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี
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และถุงยางอนามัย เป็นต้น [4, 8-9] นานาประเทศจึงได้ออก

มาตรฐานการทดสอบผลติภณัฑ์ยาง เพือ่เป็นการป้องกนัอนัตราย

จากการปลดปล่อยไนโตรซามีนจากผลิตภัณฑ์ยางสู่ผู ้บริโภค  

โดยเฉพาะส�าหรับเด็ก อาทิเช่น สหรัฐอเมริกาได้ออกมาตรฐาน 

ASTM F1313-90 (2011) Standard Specification for  

Volatile N-Nitrosamine Levels in Rubber Nipples on 

Pacifiers [10] ; สหภาพยุโรปได้ออกมาตรฐาน ได้แก่  

EN 14350-2:2004 Child use and care articles - Drinking 

equipment- Part2: Chemical requirements and tests 

[11], EN 12868:1999 Child use and care articles -  

Methods for determining the release of N-nitrosamine 

and N-nitrosatable substances from elastomer or  

rubber teats and soothers [12], และ EN 71-12 : 2013 

Safety of toys Part 12 : N-nitrosamines and  

N-nitrosatable substances [13] ; ส�าหรบัประเทศไทยได้ออก

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 969-2533 หัวนมยาง

ส�าหรับขวดนม [14]

 ASTM F1313-90 (2011) ได้ก�าหนดให้หัวนมยาง

หลอกส�าหรับทารก (rubber nipples on pacifiers) มีปริมาณ

ไนโตรซามนีรวมได้ไม่เกนิ 20 ส่วนในพนัล้านส่วน (part per bil-

lion, ppb) หรือ 0.02 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของตัวอย่าง [10] 

ขณะที่ EN 14350-2:2004 และ มอก. 969-2533 ได้ก�าหนดให้

มีปริมาณไนโตรซามีนรวมในหัวนมยางส�าหรับขวดนมทารกได้ 

ไม่เกิน 10 ppb หรือ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของตัวอย่าง  

[11, 14] อีกทั้ง EN 14350-2:2004 ยังก�าหนดให้มีปริมาณสาร

ที่สามารถเปลี่ยนรูปเป็นไนโตรซามีนได้ (N-nitrosatable  

substances) ทั้งหมดไม่เกิน 0.10 ส่วนในล้านส่วน (part per 

million, ppm) หรอื 0.10 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมัของตวัอย่าง [11] 

ส่วนกรณีของเล่นส�าหรับเด็ก EN 71-12:2013 ได้ก�าหนดให ้

ไนโตรซามีน และสารท่ีสามารถเปลี่ยนรูปเป็นไนโตรซามีน 

สามารถเคลื่อนย้ายจากของเล่นส�าหรับเด็กที่มาอายุต�่ากว่า 3 ปี 

หรือของเล่นและชิ้นส่วนที่ใส่ในปาก ได้ไม่เกิน 50 ppb (0.05 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของตัวอย่าง) และ 1 ppm (1 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัมของตัวอย่าง) ตามล�าดับ [13]

 ปัจจุบันกลุ ่มงานสารอินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อุปโภค 

โครงการเคม ีกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร มห้ีองปฏบิตักิารทีส่ามารถ

ทดสอบหาปริมาณไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ยาง รวมทั้งหัวนม

ยางส�าหรับทารก โดยการสกัดไนโตรซามีนจากตัวอย่างซึ่งมีการ

อ้างองิมาตรฐาน ASTM F1313-90 (2011) และมอก. 969-2533 

และทดสอบหาปริมาณไนโตรซามีนในสารท่ีสกัดได้ด้วยเทคนิค 

liquid chromatography-tandem mass spectrometry  

(LC-MS/MS) ซึ่งเป็นชนิด triple-quadrupole mass  

analyzer ดังเช่นที่มีการใช้ใน EN 71-12:2013 เนื่องจาก  

LC-MS/MS มีความไว (sensitivity) ซึ่งสามารถตรวจวัด 

สารไนโตรซามีนที่มีปริมาณต�่าระดับ 1 ppb และมีความ 

เฉพาะเจาะจง (specificity) ในการตรวจวัดสารไนโตรซามีน

แต่ละชนิดซ่ึงมีโครงสร้างท่ีแตกต่างกันได้ นอกจากนี้สามารถใช้

ทดสอบได ้ ท้ั งสาร ท่ีมีและไม ่มี เส ถียรภาพต ่ออุณหภูมิ  

จึงท�าให้สามารถทดสอบไนโตรซามีนชนิดต่างๆ ได้เพ่ิมขึ้น 

อีกด้วย [15]

กรมวิทยาศาสตร์บริการให้บริการทดสอบหาปริมาณ

ไนโตรซามีนในผลิตภัณฑ์ยาง รวมทั้งหัวนมยางสำาหรับทารก 

ด้วยเทคนิค Liquid Chromatography - Tandem 

Mass Spectrometry (LC-MS/MS)

หัวนมยางสำาหรับทารกที่จำาหน่ายในท้องตลาด
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 ทราบกันหรือไม่ว ่าขวดแก้วต่างๆส�าหรับบรรจุ 

เครื่องดื่มที่จ�าหน่ายในท้องตลาด ทั้งขวดน�้าเปล่าสีใส ขวดบรรจุ

แอลกอฮอล์ที่มีสีเขียวและสีชา ส่วนหน่ึงเป็นขวดที่น�ากลับมา 

ใช้ใหม่ โดยโรงงานผลิตเครื่องดื่มจะน�าขวดแก้วใช้แล้วมา 

ท�าความสะอาดผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อโรค (Pasteurizing)  

ก่อนน�าไปบรรจุเครื่องด่ืม ขวดแก้วที่น�ากลับมาใช้ใหม่เหล่านี้ 

ส่วนใหญ่มตี�าหน ิ(Flaw) อนัเนือ่งจากการกระแทก ไม่ว่าจะเป็น

ตั้งแต่กระบวนการบรรจุ การขนส่ง การทิ้งขวดเปล่า ซึ่งต�าหนินี้

อาจเป็นจุดก�าเนิดของรอยแตก (Crack) ที่ท�าให้ขวดแตกได ้

ในระหว่างกระบวนการบรรจุเครื่องดื่ม ดังนั้นโรงงานผลิตต้อง 

คัดเลือกขวดแก้วที่มีความแข็งแรงเพื่อน�ากลับมาใช ้ใหม่  

ในทางปฏิบัติโรงงานผลิตไม่สามารถตรวจสอบผิวขวดแก้วได ้

ทุกขวด (ตรวจสอบเฉพาะบริเวณปากขวด) แต่สามารถคัดกรอง

ขวดแก้วที่มีความแข็งแรงได้เบื้องต้น โดยขวดแก้วที่น�ากลับมา 

ใช ้ใหม ่จะถูกล ้างด ้วยน�้าเปล ่าด ้วยแรงดันสูงพอสมควร  

ถ้าขวดแก้วที่ไม่แข็งแรงพอจะไม่สามารถรับแรงดันน�้าได้ 

 อย ่างไรก็ตามยังมีขวดแก ้วจ�านวนหนึ่ ง ท่ีผ ่าน

กระบวนการล้าง แต่แตกในระหว่างกระบวนการบรรจุ บริษัท

ผลิตเบียร์แห่งหนึ่งจึงมีความต้องการศึกษาสาเหตุการแตกของ

ขวดน�ากลบัมาใช้ใหม่ทีแ่ตกในสายการผลติเพือ่หาวธิกีารคดัแยก

ขวดออกก่อนการบรรจุเบียร์ บริษัทซื้อขวดที่น�ากลับมาใช้ใหม่

จาก 2 บริษัท (A และ B) การแตกเกิดขึ้นหลังจากผ่าน

กระบวนการ Pasteurizing ลักษณะการแตกเนื่องจากแรงดัน

ภายใน (internal pressure) ซึง่การแตกเกดิบรเิวณข้างขวดแก้ว 

และการแตกแบบแรงกระแทกภายใน (Water hammer) ซึง่เกดิ

ข้ึนบรเิวณก้นขวดแก้ว แสดงในรปู 2 โดยขวดแก้วท่ีซือ้จากบรษิทั 

A มีปริมาณการแตกมากกว่าที่มาจากบริษัท B บริษัทผลิตเบียร์

แห่งนี้จึงร่วมมือกับห้องปฏิบัติการเชี่ยวชาญด้านแก้ว โครงการ

ฟิสกิส์และวศิวกรรม วเิคราะห์หาสาเหตขุองการแตกด้วยการวดั

ความเครียดตกค้าง (Residual stress) ในขวดแก้วโดยใช้เครื่อง 

StrainMaticTM ซ่ึงใช้เทคนิคโพลาไรเซช่ัน (Polarization) 

วิเคราะห์ปริมาณ ความเครียด (Residual stress) ในเนื้อแก้ว 

แสดงในรูป 3-4 โดยการศึกษานี้มีสมมติฐานว่ารอยต�าหน ิ

บนผิวขวดแก้วเป็นสาเหตุก่อให้เกิดการรวมตัวของ Residual 

stress ซึ่งท�าให้ขวดแก้วสูญเสียความแข็งแรง

ภาพที่ 1 เก็บข้อมูลในโรงงานบรรจุเบียร์

สรรสาระ

ขวดเบียร์
น�ากลับมาใช้ใหม่ได้จริงหรือ

กนิษฐ์ ตะปะสา*

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ โครงการฟิสิกส์และวิศวกรรม
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 อีกทั้งยังศึกษาแนวทางการเพิ่มความแข็งแรงของ 

ผวิขวดเพ่ือทนต่อแรงดันภายในขวด เนือ่งจากขวดแก้วทีม่ตี�าหนิ

ท่ีผิว จะท�าให้ความแข็งแรงของขวดแก้วลดลง วิธีการเพิ่ม 

ความแข็งแรงให้ขวดแก้วที่น�ากลับมาใช้ใหม่ด้วยวิธี ดังต่อไปนี้

 1) การเพิ่มความแข็งแรงด้วยความร้อน (Heat 

strengthening) คือ การท�าให้แก้วแข็งแรงโดยท�าให้เกิด

ความเค้นจากแรงอัด (Compressive stress) ที่ผิวแก้ว และ

ความเค้นจากแรงดึง (Tensile stress) ในเนื้อแก้ว ซึ่งสามารถ

ท�าได้โดยการให้ความร้อนแก่แก้วทีอ่ณุหภมูสิงูกว่าอณุหภมูกิลาส

ทรานซิชั่น (Glass transition temperature, Tg) แต่ต�่ากว่า

อุณหภูมิอ่อนตัวของแก้ว (Softening point) แล้วท�าให้ผิวแก้ว

เย็นตัวเร็วกว่าเนื้อแก้ว 

 2) การอบแก้ว (Annealing) คือ การอบเพื่อคลาย 

Residual stress ในเนื้อแก้ว โดยการอบด้วยความร้อนท่ี 

อุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิ Tg ประมาณ 20-30 �C

 3) การเคลือบด้วยวิธีโซลเจล (Sol-gel coating)  

คือการเคลือบผิวแก้วด้วยสารโซลเจลปิดรอยต�าหนิบนผิวแก้ว 

ไม่ให้น�า้แทรกเข้าไปในรอยแตกได้ เพราะถ้าน�า้เข้าไปในรอยแตก

จะเป็นตวักระตุน้ให้รอยแตกขยายตัว สารทีน่ยิมใช้ในการเคลอืบ

ผิวแก้วคือ TEOS (Tetraethyl Orthosilicate, Si (OC
2
H

5
)
4
) 

แสดงในภาพ 5

 

                  (a)                    (b)

ภาพที่ 2  ลักษณะการแตกเป็นแบบ (a) Internal pressure 

และ (b) Water hammer

ภาพที่ 3  ผลการวัด Residual stress

ภาพที่ 4 รอยตำาหนิบนผิวขวดแก้วที่นำากลับมาใช้ใหม่ในรูปที่ 3
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 การศึกษาได้สุ่มขวดแก้วที่น�ากลับมาใช้ใหม่จาก 2 

บริษัท และขวดแก้วที่ไม่เคยผ่านการใช้งาน จ�านวนแห่งละ 15 

ขวด ผลการวิเคราะห์หา Residual stress ในขวดแก้ว และน�า

ขวดแก้วทัง้หมดกลบัไปบรรจุเบยีร์ในสายการผลติ พบว่าปรมิาณ 

Residual stress ของขวดแก้วไม่มคีวามสมัพนัธ์ทีช่ดัเจนกบัการ

แตกของขวด บางขวดที่แตกมี Residual stress น้อย แต่บาง

ขวดที่มี Residual stress มากกลับไม่แตก ทั้งนี้เนื่องจากเครื่อง 

StrainMaticTM ไม่สามารถบ่งชี้การกระจุกตัวของ Residual 

stress ที่เกิดจากรอยแตกขนาดเล็กบนผิวแก้วได้ อย่างไรก็ตาม

ผลจากการวัด Residual stress สูงสุด (ơ
max

) ในรูป 6 แสดงให้

เห็นว่าขวดแก้วใช้แล้วมี Residual stress ในเนื้อแก้วมากกว่า

ขวดแก้วใหม่ และเมื่อสุ่มขวดแก้วที่น�ากลับมาใช้ใหม่จากบริษัท 

A และ B จ�านวนแห่งละ 15 ขวด มาวิเคราะห์ Residual stress 

พบว่าขวดจากบริษัท A มีจ�านวนขวดที่มี ơ
max

 มากกว่าขวดจาก

บริษัท B ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณการแตกของขวดจาก  

บริษัท A ในสายการผลิต 

                   (a)                                             (b)                                               (c)

ภาพที่ 5  ขั้นตอนการเคลือบผิวแก้วด้วย TEOS (a) การนำาขวดไปจุ่มในสาร TEOS (b) ให้ความร้อนขวดแก้ว (c) ปล่อยให้เย็นตัว

ภาพที่ 6 ผลการวัด Residual stress ในขวดแก้ว
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 จากผลการทดสอบความทนทานต่อ Internal pres-

sure ของขวดแก้วที่ทดลองเพิ่มความแข็งแรงด้วยวิธี Heat 

strengthening ที่ Annealing และการเคลือบผิวด้วย TEOS 

พบว่าการท�า Heat strengthening มแีนวโน้มเพิม่ความแขง็แรง

ให้ขวดแก้วได้มากทีส่ดุ เนือ่งจากมค่ีาความทนทานต่อ Internal 

pressure ทีเ่พิม่ขึน้ อย่างไรกต็ามการท�า Heat strengthening 

ให้กบัขวดแก้วทีน่�ากลบัมาใช้ใหม่ในสายการผลติท�าให้ต้นทุนการ

ผลิตเพิ่มขึ้น บริษัทผลิตเบียร์ต้องพิจารณาเลือกวิธีการที่มีและมี

การเพิ่มต้นทุนการผลิตต�่าสุดมากที่สุด
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 สุจินต์ พราวพันธุ์ *

 พิริยะ ศรีเจ้า **

 ในอดีตวัสดุที่น�ามาใช้สัมผัสอาหารหรือใช้ท�าภาชนะ

บรรจุอาหารส่วนใหญ่มักจะใช้วัสดุจากธรรมชาติ เช่น ใบไม้ 

เปลือกไม้ เปลือกหอย ซึ่งไม่มีพิษภัย ต่อมาเมื่อเทคโนโลย ี

เจริญขึ้นสามารถผลิตวัสดุได้หลากหลาย วัสดุสัมผัสอาหารและ

ภาชนะบรรจอุาหารจงึมคีวามหลากหลายมากขึน้ เช่น พลาสตกิ 

โลหะ กระดาษ เซรามิก มีคุณสมบัติและการน�าไปใช้งานที่แตก

ต่างกันตามความเหมาะสมของชนิดอาหาร นอกจากนี้ยังมีการ

ตกแต่งสสีนั ลวดลายให้สวยงาม เพือ่ดึงดูดผูบ้ริโภค แต่ผลทีต่ามมา

คือ อาจท�าให้มีสารที่เป็นอันตราย ละลายออกจากวัสดุสัมผัส

อาหาร แล้วปนเป้ือนกบัอาหารทีร่บัประทานเข้าไป และมผีลต่อ

สุขภาพ แต่เน่ืองจากสารพิษเหล่านี้ส่วนใหญ่มักไม่มีพิษรุนแรง

เฉียบพลนั แต่จะค่อยๆสะสมในร่างกาย และใช้เวลานานในการแสดง

อาการ ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่จงึมกัละเลยหรอืไม่ค่อยให้ความส�าคญั

>> อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารเกิดจากสาเหตุดังนี้ 

 1. วัสดุสัมผัสอาหารผลิตไม่ได้คุณภาพ เช่น การใช้สี

ท่ีมโีลหะหนกัเป็นองค์ประกอบในการผลติวสัดุสมัผสัอาหาร หรอื

การใช้วสัดซุึง่ไม่เหมาะทีจ่ะน�ามาใช้ผลติ ท�าให้มโีอกาสทีส่ารพษิ

ปนเปื ้อนลงสู ่อาหารได้ เช่น กรณีภาชนะเมลามีนปลอม 

ซึง่ผลติจากฟีนอล-ฟอร์มลัดไีฮด์ หรอื ยเูรยี-ฟอร์มลัดไีฮด์ ซึง่ปกติ

ใช้ในการผลิตปลั๊กไฟ ท�าให้มีสารฟอร์มัลดีไฮด์ปนเปื้อนลงสู่

อาหารในปริมาณสูง 

 2. การใช้งานผิดวัตถุประสงค์ เช่นการใช้วัสดุหรือ

ภาชนะบางอย่างซึง่ไม่ได้ผลติมาเพือ่ใช้กบัอาหารมาใช้กบัอาหาร 

เช่น การน�ากะละมังซักผ้าซึ่งปกติมักเป็นพลาสติกเกรดต�่า หรือ

พลาสติกรีไซเคิลผสมสี มาใช้ใส่หรือหมักอาหาร

 3. การใช้งานท่ีไม่ถูกต้องเหมาะสม เช่น การน�า

อาหารที่ร้อนไปใส่ในถุงเย็น การน�าภาชนะโฟมไปใส่อาหาร 

ที่ร้อนจัด การน�าภาชนะเมลามีนไปใช้กับเตาไมโครเวฟ

 4. การดูแลรักษาที่ไม่ดีพอ เช่น การท�าความสะอาด

ภาชนะเมลามีนด้วยวัสดุท�าความสะอาดท่ีมีความแข็งท�าให้

ภาชนะเป็นรอย และอาจท�าให้สารฟอร์มัลดีไฮด์ แพร่กระจาย

ออกจากตัวภาชนะลงสู่อาหาร การท�าความสะอาดวัสดุสัมผัส

อาหารประเภทไม้แล้วไม่ผึ่งให้แห้งท�าให้เกิดเชื้อรา

>> อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหาร

 1. พลาสติก ในการผลิตวัสดุสัมผัสอาหารประเภท

พลาสติกนั้นจ�าเป็นต้องใช้เม็ดพลาสติกซึ่งเป็นสารพอลิเมอร ์

มาผสมกับสารเติมแต่งประเภทต่างๆ เพื่อให้พลาสติกมีสมบัติ

เหมาะสมกับการใช้งาน แล้วข้ึนรูปเป็นภาชนะหรือวัสดุสัมผัส

อาหารแบบต่างๆ ด้วยความร้อน สารอนัตรายทีอ่าจปนเป้ือนลง

สู่อาหาร ได้แก่ สารโมโนเมอร์หรือสารตั้งต้นที่ใช้ในการผลิต

ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ข อ ง

วัสดุสัมผัสอาหาร

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี

** นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

สรรสาระ
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พลาสติกซึ่งอาจหลงเหลือจากกระบวนการผลิต หรือการใช้งาน

ที่ไม่ถูกต้องเหมาะสม เช่น สารสไตรีน (stylene) ที่ ใช้ในการ

ผลิตกล่องโฟม สารไวนิลคลอไรด์ที่ใช้ในการผลิตฟิล์มยืดซ่ึงเป็น

สารก่อมะเร็ง สารบสิฟีนอลเอใช้ในการผลติขวดน�า้ด่ืมขนาดใหญ่

ส�าหรับเครื่องท�าน�้าเย็น และขวดนมเด็ก จะรบกวนการท�างาน

ของระบบประสาทและพัฒนาการของทารก สารฟอร์มัลดีไฮด์

จากภาชนะเมลามนีท�าให้เกดิมะเรง็ นอกจากนีย้งัมอีนัตรายจาก

พวกสารเติมแต่งเช่น สีที่ใช้ในพลาสติกอาจมีโลหะหนักอันตราย

บางชนิดเป็นส่วนประกอบเช่น ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท ซึ่งมีผล

ต่อระบบประสาท และท�าให้การท�างานของอวัยวะภายใน 

ผิดปกติ สารพลาสติไซเซอร์ที่ใช้ในการผลิตฟิล์มยืดหรือประเก็น

ใต้ฝาโลหะส�าหรับปิดขวดแก้ว เพื่อให้พลาสติกมีความยืดหยุ่น 

เช่น สารกลุ่มพทาเลต (phthalate) ก็จัดเป็นสารก่อมะเร็ง

 2. แก้วและเซรามิก แก้วเป็นวัสดุที่มีความปลอดภัย

สูง เนื่องจากมีความเฉื่อยต่อการเกิดปฏิกิริยา อันตรายจากวัสดุ

สัมผัสอาหารชนิดน้ี คือโลหะหนัก ได้แก่ ตะกั่วและแคดเมียม 

ซ่ึงอาจปนเปื้อนมาจากกระบวนการผลิตหรือใช้วัตถุดิบที่ไม่ได้

มาตรฐาน ส่วนเซรามิกอาจมาจากสีที่ใช้ในการวาดลวดลายเพื่อ

ตกแต่งให้สวยงามโดยพษิของตะกัว่ คอืท�าให้อ่อนเพลยี ซมึเศร้า 

หงุดหงิดง่าย โลหิตจาง ปวดตามข้อและกล้ามเนื้อ และอาการ

ทางระบบประสาท เช่น นอนไม่หลับ ขาดสมาธิ ความจ�าเสื่อม 

ส่วนแคดเมียมนั้นร่ายกายจะดูดซึมไปสะสมที่ตับ ม้ามและล�าไส้ 

ท�าให้เกิดมะเร็ง ไตท�างานผิดปกติ ปวดกระดูกสันหลัง แขนขา 

โรคที่เกิดจากพิษของแคดเมียมเรียกว่า โรคอิไต-อิไต (Itai Itai 

disease)

 3. โลหะ อนัตรายจากวสัดุสมัผสัอาหารประเภทนีค้อื 

โลหะหนักที่ปนเปื ้อนมากับโลหะที่ใช้ในการผลิตวัสดุสัมผัส

อาหาร พิษของโลหะหนักเหล่าน้ีมีผลต่อระบบประสาท และ

ท�าให้การท�างานของอวยัวะภายในผดิปกต ิในกรณกีระป๋องโลหะ

เคลือบแลคเกอร์อาจมีสาร

บิสฟีนอล เอ (BPA) BADGE 

และ อนุพันธ์ ซึ่งเป็นสาร 

ตัง้ต้นในการผลติแลคเกอร์ 

มผีลรบกวนการท�างานของ

ระบบประสาทและฮอร์โมน

 4. กระดาษ อันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารประเภท

กระดาษส่วนใหญ่มาจาก

หมึกพิมพ ์ซึ่ งอาจมีโลหะ

หนกัหรอืตวัท�าละลายของสี

และหมึกพิมพ์ที่ตกค้างอยู่ 

ในกรณทีีเ่ป็นกระดาษท่ีผ่าน

กระบวนการรีไซเคิลเพ่ือ 

น�ากลบัมาใช้ใหม่อาจมกีารปนเป้ือนของน�า้มนัแร่ (mineral oil) 

ซ่ึงสามารถสะสมท่ีอวัยวะภายในและท�าให้อวัยวะส่วนนั้น 

เสื่อมสภาพและหยุดการท�างาน รวมถึงสารบางกลุ่มของน�้ามัน

แร่ก็เป็นสารก่อมะเร็งอีกด้วย เช่น สารกลุ ่มอะโรมาติก

ไฮโดรคาร์บอน

 5. ไม้ อนัตรายจากวสัดสุมัผสั

อาหารไม้ได้แก่สารป้องกันราและแมลง

ซึ่งรวมถึงโลหะหนักบางชนิดซึ่งใช้เป็น

องค์ประกอบในสารเหล่านี้ 

>> การเลือกใช้งานวัสดุสัมผัสอาหารให้ปลอดภัย

 การเลอืกใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารให้ปลอดภยัจ�าเป็น

ต้องพิจารณาตั้งแต่ขั้นตอนการเลือกซื้อโดยเลือกซื้อจากแหล่ง

ผลิตท่ีน่าเช่ือถือ ได้รับการรับรองมาตรฐาน รวมถึงการใช้งาน

และดูแลรักษาให้ถูกต้อง ควรปฏิบัติตามค�าแนะน�าที่ฉลากเพื่อ

ป้องกันไม่ให้สารเจือปน และสิ่งท่ีเป็นอันตรายจากวัสดุสัมผัส

อาหารแพร่กระจายลงมาปนเปื้อนในอาหาร

โฟม

- ควรใช ้บรรจุอาหารที่อุณหภูมิ 

ไม่เกิน 80 องศาเซลเซียสในระยะ

เวลาสั้นๆ ไม่ควรใส่อาหารทอด 

ร้อน ๆ ทันที
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- ไม ่ควรอุ ่น หรือปรุงอาหารที่บรรจุในภาชนะโฟมด้วย 

เตาไมโครเวฟ

- หากจ�าเป็นต้องเกบ็อาหารทีม่ไีขมนั หรอืเครือ่งด่ืมแอลกอฮอล์

ในภาชนะโฟมควรรองหรือห่อด้วยกระดาษ หรือพลาสติก 

ชนิดที่ใช้กับอาหารประเภทไขมันได้ ก่อนบรรจุในภาชนะโฟม

- ไม่ควรน�าภาชนะโฟมที่ใช้แล้วกลับมาใช้ซ�้าอีก

ถุงพลาสติก

- ควรซื้อถุงพลาสติกที่มีเครื่องหมายมาตรฐาน มอก. หรือที่มี

ฉลากแจ้ง

- ใช้ให้ถกูประเภท ไม่ควรน�าถงุพลาสตกิเยน็ ไปใช้บรรจอุาหาร

ร้อนหรืออาหารทอดร้อนจัดที่น�าขึ้นจากเตาทันที

- ไม่ควรใช้ถุงพลาสติกใส่อาหารเพื่ออุ่นให้ร้อน หรือปรุงให้สุก

ในเตาไมโครเวฟ

- ไม่ควรน�าถงุหิว้ (ถงุก๊อปแก๊ป) มาใช้บรรจอุาหารและของร้อน

โดยตรงเนื่องจากถุงชนิดนี้ส่วนใหญ่

ผลิตจากพลาสติกชนิด LLDPE  

ซึ่งทนอุณหภูมิได้ไม่เกิน 80 องศา

เซลเซียส 

พลาสตกิทีใ่ช้งานกบัเตาไมโครเวฟ

- ควรใช้ภาชนะที่ระบุว่าสามารถใช้กับเตาไมโครเวฟเท่านั้น

- ปรุงอาหารให้สุกในภาชนะพลาสติกชนดิทีใ่ช้กบัเตาไมโครเวฟ

แบบปรุงอาหารเท่านัน้ ซึง่ภาชนะเหล่านีผ้ลติให้ทนความร้อนสงู 

ทีอ่าจเกดิขึน้ได้เมือ่อาหารเหล่านัน้มส่ีวนประกอบของน�า้มนัและ

ไขมันอยู่ด้วย

- ภาชนะที่ผลิตเพ่ือใช้งานเพียงครั้งเดียวแม้ว่าสามารถใช้งาน

กับไมโครเวฟได้ก็ไม่ควรน�ามาใช้ซ�้า

- ฟิล์มส�าหรับใช้งานกับเตาไมโครเวฟ

ที่ใช้ปิดภาชนะควรห่างจากอาหาร

อย่างน้อย 1 นิ้ว

ฟิล์มยืด

- เลือกใช้ฟิล์มยืดที่มีเครื่องหมายมาตรฐาน มอก. หรือที่ม ี

ฉลากแจ้ง

- ห้ามใช้กับเตาอบหรือ ปิดภาชนะหุงต้มในการปรุงอาหาร 

เนื่องจากจะท�าให้ฟิล์มยืดละลายลงไปในอาหาร 

- เมือ่ใช้กบัเตาไมโครเวฟ 

เพื่ออุ ่นหรือปรุงอาหาร 

ห ลี ก เ ลี่ ย ง ก า ร สั ม ผั ส

โดยตรงระหว่างอาหาร 

กับฟิล์ม โดยให้อยู่เหนือ

อาหารไม่น้อยกว่า 1 นิว้ และเลอืกใช้เฉพาะฟิล์มทีแ่จ้งว่าสามารถ

ใช้กับเตาไมโครเวฟเท่านั้น

- ในกรณทีีใ่ช้กบัอาหารทีม่ไีขมนัสงู หรอือาหารทีม่แีอลกอฮอล์ 

ต้องใช้ฟิล์มท่ีผูผ้ลติยนืยนัว่าใช้ได้เท่านัน้ ถ้าไม่แน่ใจควรหลีกเล่ียง

เมลามีน

- ควรใช้ท่ีมเีครือ่งหมายมาตรฐาน 

มอก. หรือท่ีมีฉลากแจ้งโดยอ่าน

ฉลากให้ละเอียด ท้ังวิธีการใช้  

ข้อควรระวัง และค�าแนะน�า

- การใช้งานควรหลีกเลี่ยงการสัมผัสของร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 

95 องศาเซลเซียส หรือน�้าเดือดเป็นเวลานานๆ หลีกเลี่ยง 

การเกบ็อาหารเปรีย้ว ทีม่กีรดเป็นส่วนประกอบเป็นระยะเวลานาน

- ห้ามใช้งานกับเตาไมโครเวฟ

- ในการล้างท�าความสะอาด ไม่ควรใช้อุปกรณ์ที่มีลักษณะแข็ง 

เช่น ใยเหล็ก แปรงขัด แผ่นขัดที่มีผิวหยาบ เพราะจะท�าให้

ภาชนะเกิดรอยขีดข่วน และท�าให้สารฟอร์มาลดีไฮด์ปนเปื้อน 

ในอาหาร ควรใช้ฟองน�้าอ่อนนิ่มในการล้างท�าความสะอาด

ภาชนะเมลามีนทุกครั้ง

แก้ว 

- เลือกที่มีเนื้อเรียบ ไม่มีจุดนูน

เล็กๆ หรือโพรงอากาศภายใน 

เนื้อแก้ว

 - ไม่มีรอยร้าว เคาะแล้วมีเสียงดัง

กังวาน

เซรามิก

- ภาชนะทีม่ลีกัษณะเคลอืบมคีวามเงา มนั เรยีบสม�า่เสมอ ไม่มี

ต�าหนิ ไม่มีรอยแตกร้าว เคาะมีเสียงกังวาน ตกแต่งสีใต้เคลือบ 

ทุกๆ สีสามารถใช้ได้อย่างปลอดภัยกับอาหารทุกประเภท ทั้ง

อาหารร้อนและอาหารเย็น

- ไม่ควรใช้ภาชนะที่ตกแต่งสีและลวดลายบนเคลือบบริเวณที่
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สมัผัสอาหาร หากการตกแต่ง

อ ยู ่ บ ริ เ ว ณ ข อ บ ภ า ช น ะ  

เมื่อน�ามาใช้งานควรระวัง 

ไม่ให้อาหารสมัผสักบัลวดลาย 

โดยเฉพาะอาหารที่มีฤทธิ์

เป็นกรดและร้อน

- ไม่ควรแช่อาหารที่มีฤทธิ์เป ็นกรดและร้อนในภาชนะที่ 

ตกแต่งสีบนเคลือบเป็นเวลานานๆ 

โลหะ

- เลือกใช้ภาชนะให้เหมาะสมกับ

ชนดิของอาหารทีต้่องการปรงุ เช่น

ควรใช้ภาชนะอะลูมิเนียม  หรือ

สเตนเลสกับอาหารที่มีฤทธิ์เป็นกลาง

ไม่เปร้ียวหรือเคม็จดัเนือ่งจากอะลมูเินยีมและสเตนเลสบางเกรด

ไม่ทนต่อการกัดกร่อนของกรดและด่าง

- กรณีที่ต้องการใช้กับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือ เค็มจัด ควรใช้

เป็นภาชนะโลหะเคลอืบทีม่กีารเคลอืบผวิทีเ่รยีบ สสีนัไม่ฉดูฉาด 

ไม่มีลวดลายภายใน

- ไม่ควรใช้ฝอยขัดหม้อในการท�าความสะอาด ภาชนะโลหะ

เคลือบ 

- ห้ามใช้ภาชนะโลหะรวมถึงอลูมิเนียมฟอล์ยกับเตาไมโครเวฟ

กระดาษ

- ไม่ควรน�ากระดาษท่ีไม่ได้ผลิตมาเพื่อใช้กับอาหารมาสัมผัส

อาหารเช่น การใช้กระดาษหนังสือพิมพ์ หรือกระดาษท่ีถ่าย

เอกสารแล้วมาท�าถุงหรือรองอาหาร ซึ่งอาจท�าให้มีสารพิษจาก

หมึกพิมพ์ปนเปื้อนลงสู่อาหาร 

ไม้

- ในการใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารประเภทไม้เมือ่ใช้งานเสรจ็ควร

ดแูลและท�าความสะอาด ผึง่ให้แห้ง ไม่เกบ็ในท่ีอบัช้ืนเพือ่ป้องกนั

การขึ้นรา

สรุป

 วัสดุสัมผัสอาหารเป็นสิ่งจ�าเป็นในการบรรจุและเก็บรักษาอาหาร รวมไปถึงการรับประทานอาหาร แต่วัสดุเหล่านี้ 

กม็อีนัตรายทีแ่อบแฝงมาด้วยดงันัน้ผูบ้รโิภคควรตะหนกัถงึอนัตรายและให้ความส�าคญัในการใช้งานวสัดสุมัผสัอาหารตัง้แต่ขัน้ตอน

การเลือกซื้อ โดยการเลือกซื้อสินค้าที่มีคุณภาพ ผ่านการตรวจสอบ และรับรองจากหน่วยงานที่ควบคุมดูแล ใช้งานให้ถูกต้องและ

เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของผู้ผลิต ตลอดจนถึงการดูแลรักษาเครื่องใช้และวัสดุสัมผัสอาหารที่ถูกวิธี ก็สามารถท�าให้ลดความเส่ียง

ของอันตรายจากวัสดุสัมผัสอาหารลงได้ ผู้บริโภคสามารถมีความสุขกับการรับประทานได้อย่างมั่นใจในความปลอดภัยและสุขภาพ

ที่ดีที่จะได้รับจากอาหารที่รับประทาน

เอกสารอ้างอิง

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์. ภาชนะพลาสติกใช้อย่างไรให้ปลอดภัย. กรุงเทพฯ : กรม, 2553.

สุมาลี ทั่งพิทยกุล. เอกสารประกอบการสัมมนาเรื่อง อันตรายและพิษภัยจากการใช้ภาชนะและบรรจุภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมกับอาหาร.  

 กรุงเทพฯ : กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 2557.
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 การบรรจุภัณฑ์ (Packaging) เป็นกลยุทธ์อย่างหนึ่ง
ในการจัดการทางการตลาดสมัยใหม่ของอุตสาหกรรมอาหาร
แปรรูป การออกแบบบรรจุภัณฑ์นอกจากจะต้องค�านึงถึง 
การรักษาคุณภาพอาหารที่บรรจุให้มีความสดใหม่ สวยงามและ
ถกูสุขอนามยัก่อนถงึมอืผูบ้รโิภคแล้ว ยงัต้องค�านงึถงึการออกแบบ
รูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม ตอบสนองต่อการใช้งานและ 
วิถีชวีติผูค้นทีเ่ปล่ียนไป จากกระแสการตืน่ตวัของผูบ้รโิภคในด้าน
การดูแลรักษาสุขภาพในปัจจุบัน ท�าให้ในอนาคตโลกจะก้าวเข้าสู่
สังคมผู้สูงวัย ส่งผลให้การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องค�านึงถึง 
ความสะดวกในการใช้งานส�าหรับผู้สูงอายุมากขึ้น นอกจากนี้
กระแสการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของประเทศที่เจริญแล้ว ท�าให้
บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จะต้องค�านึงถึงการใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่าง 
มีประสิทธิภาพ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมด้วยวิวัฒนาการ 
บรรจุภัณฑ์

 บรรจุภัณฑ์มีวิวัฒนาการมายาวนานนับตั้ งแต ่ 
สมยัโบราณ เร่ิมแรกมนษุย์ดัดแปลงวสัดุทีม่ทีัว่ไปในธรรมชาตมิา
ใช้เป็นบรรจภุณัฑ์เช่นผลไม้ ใบไม้ เปลอืกหอย เป็นต้น เมือ่มนษุย์
มีวิวัฒนาการมากขึ้น จึงมีการน�าวัตถุดิบในธรรมชาติมาผ่าน
กระบวนการแปรรูปเพื่อผลิตบรรจุภัณฑ์เช่น เครื่องปั้นดินเผา 
บรรจภุณัฑ์กระดาษ แก้ว และโลหะสัมฤทธิ์ เพื่อใช้เก็บอาหารไว้
รับประทาน หรือขนส่งไปต่างเมืองเพื่อการค้าขาย 

 ในประวัติศาสตร์บรรจุภัณฑ์อาหาร บุคคลส�าคัญ 
ผู้คิดค้นบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทที่สามารถฆ่าเชื้อได้เป็นคนแรก เป็น
ชาวเปอร์เซียน ชื่อ Nicolas  
Appert บรรจุภัณฑ ์อาหาร 
ดังกล่าวใช้ขวดแก้วพร้อมจุกที่ 
ปิดสนิทแน่นและสามารถฆ่าเชื้อ 
ด้วยความร้อนได้ ต่อมาหลักการ
ถนอมอาหารน้ีได้รับการพัฒนา
ต ่อแต ่ ใช ้กระป ๋องโลหะแทน 
ขวดแก้ว [1]

 อย่างไรก็ตามวิวัฒนาการที่ถือเป็นการพลิกประวัติศาสตร์
วงการบรรจุภัณฑ์เกิดข้ึนจากการค้นพบ Polyethylene ใน
โรงงานของ ICI ประเทศอังกฤษเมื่อปี พ.ศ. 2468 ท�าให้เกิด 
การพฒันาต่อยอดจนเป็นบรรจภุณัฑ์พลาสตกิทีน่ยิมใช้มากทีสุ่ด
ในปัจจุบัน

>> การออกแบบบรรจุภัณฑ์
 การออกแบบบรรจุภัณฑ์นอกจากจะต้องสวยงาม  
โดดเด่นแล้ว หัวใจส�าคัญที่จะลืมไม่ได้คือการเก็บรักษาคุณภาพ
ของผลติภณัฑ์ทีบ่รรจใุห้คงอยูย่าวนานทีส่ดุ ดงันัน้การออกแบบ
ที่ดีจึงต้องค�านึงถึงหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ที่ส�าคัญได้แก่ 
 1. ป้องกันผลิตภัณฑ์ที่บรรจุจากการปนเปื้อนกับ 
สิ่งแวดล้อม 
 2. ยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุ โดยอาศัย
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑ์ใหม่ๆ 
 3. ให้ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์หรือสินค้าแก่ผู ้ซื้อ 
ได้อย่างถูกต้อง เช่น ประเภทของสินค้า คุณค่าทางโภชนาการ 
วันที่ผลิต วันหมดอายุ ฯลฯ 
 4. ความสะดวกในการใช้งาน 
 5. ความสะดวกและประหยัดในการขนส่ง

 เพื่อตอบโจทย์การออกแบบบรรจุภัณฑ์ดังกล่าว  
การเลือกวัสดุส�าหรับผลิตบรรจุภัณฑ์จึงมีความส�าคัญอย่างยิ่ง 
เนื่องจากวัสดุแต่ละประเภทมีสมบัติเฉพาะตัวที่แตกต่างกันไป 
วัสดุที่น�ามาใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์ในปัจจุบันส่วนใหญ่แบ่งได้  
4 ประเภท ได้แก่ กระดาษ พลาสติก แก้ว และ โลหะ 
โดยกระดาษถูกน�ามาใช้ท�าบรรจภุณัฑ์มากท่ีสดุ เนือ่งจากสามารถ
น�ากลับมาใช้ใหม่ได้ง่าย สามารถพิมพ์ตกแต่ง เคลือบ หรือ 
ประกบตดิกบัวสัดชุนดิอืน่ได้ด ีตวัอย่างบรรจภุณัฑ์กระดาษ ได้แก่ 
กล่องกระดาษแข็ง กล่องกระดาษลกูฟกู ถุงกระดาษ เป็นต้น

 บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากพลาสติก มีอัตราการเจริญเติบโต
สูงมาก เนื่องจากมีน�้าหนักเบา สามารถป้องกันการซึมผ่านของ
อากาศ และก๊าซได้ระดับหนึ่ง และคุณสมบัติหลายอย่างที่

* นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

รูปลักษณ์  บรรจุภัณฑ์ 
จะไปในทิศทางไหน

ชินวัฒน์ ทองชัช* *

ภาพที่ 1 Nicolas Appert [1]

สรรสาระ
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ภาพที่ 2 การพิมพ์อักษรเบรลลบ์นบรรจุภัณฑ์

เพื่อผู้พิการทางสายตา [2]

สามารถเลือกใช้งานได้เหมาะสมโดยการเติมสารเติมแต่ง 
(additive) ลงในพลาสติก ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์จากพลาสติก 
ได้แก่ ฟิล์มพลาสติกรัดรูป ขวด ถาด กล่อง และโฟม

 บรรจภัุณฑ์ทีท่�าจาก โลหะ ได้แก่กระป๋องประเภทต่างๆ 
โดยส่วนใหญ่เป็นกระป๋อง 2 ชิ้น และ 3 ชิ้น โลหะที่นิยมใช้ผลิต
กระป๋องหลกัๆ ม ี3 ชนดิ ได้แก่ แผ่นเหลก็เคลอืบดีบุก (Tinplate) 
แผ่นเหล็กเคลือบโครเมียม (Tin free steel) และอลูมิเนียม 
(Aluminium) กระป๋องโลหะสามารถบรรจอุาหารได้ดเีนือ่งจาก
สามารถปิดผนึกได้สนิทและฆ่าเชื้อได้ด้วยความร้อน ในแง่ของ 
สิ่งแวดล้อมสามารถแยกออกจากขยะได้ง่ายโดยใช้แม่เหล็ก

 ส�าหรับบรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากแก้วจะมีความเฉื่อย 
ต่อการท�าปฏกิริยิากบัสารเคมชีวีภาพมาก สามารถรกัษาคณุภาพ
อาหารภายในได้ดี ข้อดีของแก้วคือ ความใสและท�าเป็นสีต่าง ๆ 
สามารถทนแรงกดได้สูง แต่เปราะแตกง่าย ในด้านสิ่งแวดล้อม
แก้วสามารถน�ากลับมาใช้ใหม่ได้หลายครั้ง โดยการน�ามาหลอม
ใช้ใหม่ได้ง่าย ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์จากแก้ว ได้แก่ ขวดแก้ว  
โหลแก้ว

>> สถานการณ์บรรจุภัณฑ์ในปัจจุบัน
 ปัจจุบัน พบว่าบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่ถูกใช้ส�าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร รองลงมาได้แก่บรรจุภัณฑ์ส�าหรับเครื่องดื่ม  
มีการคาดการว่ามูลค่าของบรรจุภัณฑ์ที่จ�าหน่ายทั่วโลกจะเพิ่ม
สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยบรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากพลาสติกทั้งแบบ
คงรูป (Rigid Plastic Packaging) และ แบบอ่อนตัว (Flexible 
Plastic Packaging) มีแนวโน้มมูลค่าเพ่ิมขึ้นกว่าบรรจุภัณฑ ์
ที่ผลิตจากวัสดุประเภทอื่นๆ ในขณะที่บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจาก 
วัสดุประเภท โลหะ และแก้ว มีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย 

 จากกระแสการตื่นตัวด้านการดูแลรักษาสุขภาพของ
ผู้บริโภคในปัจจุบัน ท�าให้ในอนาคตโลกจะเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ
มากขึ้น จากการที่ประเทศญี่ปุ่นมีจ�านวนประชากรผู้สูงอายุสูง
ที่สุดในโลก ญี่ปุ่นจึงได้พัฒนาการออกแบบสินค้า บรรจุภัณฑ์ 
ของใช ้ต ่างๆ ที่ค�านึงถึงผู ้สูงอายุเป ็นอย่างมากโดยเรียก 
การออกแบบนี้ว่า Universal Design (UD) มีความหมายถึง 
การออกแบบที่เป็นมิตรกับคนทุกสถานภาพและทุกช่วงวัย 
ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์ UD ก�าลังได้รับความนิยมสูงและมีแนวโน้ม
ความต้องการมากขึน้ในต่างประเทศ ดงันัน้ผูป้ระกอบการไทยที่
เกีย่วข้องควรให้ความสนใจกบัการออกแบบบรรจภุณัฑ์ดงักล่าว
 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ตามแนวคิด UD มีหลักการ  

9 ข้อ ได้แก่
 1. สามารถบอกผลิตภัณฑ์ได้ง่าย 
(Easy to identify) 

 2. จับถือได้ถนัด (Easy to hold)
 3. เปิดออกได้ง่าย (Easy to open) 
 4. หยิบของออกจากบรรจุภัณฑ์ได้ง่าย (Easy to 
take out)
 5. สามารถเข้าใจได้ง่าย (Easy to understand)
 6. ใช้งานง่าย (Easy to use)
 7. เก็บรักษาง่าย (Easy to store) 
 8. ก�าจัดทิ้งได้ง่าย (Easy to dispose)
 9. ป้องกันการเกิดอันตรายในขณะใช้ (Injury  
prevention)

>> ทิศทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ในอนาคต
 จากงานแสดงสนิค้า INTERPACK 2014 ที ่สมาพนัธรฐั
เยอรมัน ซึ่งเป็นงานแสดงนวัตกรรมด้านบรรจุภัณฑ์ใหญ่สุด 
ของโลก แสดงให้เห็นแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ในอนาคต
โดยเน้นประเด็นส�าคัญดังนี้

 1. การใช้ทรพัยากรอย่าง
มีประสิทธิ ภาพ  (Resou rce  
E ffic iency )  โดยการคิ ดค ้ น
เทคโนโลยีกระบวนการผลิตท่ีช่วย
อนุรักษ์ทรัพยากร และพลังงาน  
หรือกระบวนการน�ากลับมาใช้ใหม่ 
(Recycling)

 2. คุณภาพและความ
ปลอดภัย (Quality and Safety) 
ของผลติภณัฑ์ถอืเป็นสิง่ส�าคญัสงูสดุ 
การออกแบบกระบวนการผลิตท่ี 
ถกูสขุลกัษณะ รวมทัง้การเกบ็รวบรวม
ข ้อมูลของวัตถุดิบตั้ งแต ่ต ้นน�้ า  
กลางน�้า และปลายน�้าเพื่อควบคุม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์

ภาพที่ 3 การออกแบบ

ปากขวดนำ้าดื่มให้เอียง

ทำามุมประมาณ 45 องศา

เพื่อให้สะดวกแก่

การบริโภค [3]

ภาพที่ 4 การออกแบบให้ขวดมี

ลักษณะโค้งเว้าเพื่อให้จับถนัด 

และป้องกันการหลุดมือ [4]
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 3. ความหลากหลายและการตอบสนองต่อการใช้งาน (Varity and  

Flexibility) การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่มีความหลากหลายมากข้ึนเพื่อตอบสนอง 

ความต้องการและวิถีชีวิตที่เปลี่ยนไปของผู้บริโภค

 นอกจากนี้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมยังคงอยู ่ในกระแส 

ความสนใจส�าหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ โดยการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีน�้าหนัก

เบาเพือ่ลดปรมิาณการใช้ทรัพยากร หรือการใช้พลาสติกชวีฐาน (Bio based plastic) 

จากแหล่งวัตถุดิบที่เกิดขึ้นใหม่ได้ (renewable resource) เพื่อลดปริมาณ 

ก๊าซเรือนกระจก (greenhouse gas) หรือการใช้พลาสติกชีวภาพย่อยสลายได้ 

(Biodegradable) เพื่อช่วยลดปัญหาการจัดการขยะ
ภาพที่ 5 ฝากระป๋องที่สามารถเปิดได้ง่าย 

เพื่อป้องกันการบาดเจ็บ

ขณะเปิดกระป๋อง (Easy Peel) [5]
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ธวัช นุสนธรา *

 ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์มีหน้าที่และ
บทบาทส�าคัญทางการตลาดมากข้ึน
เนื่องจากเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผล
ต่อยอดขายและยืดอายุการเก็บ
สินค้า โดยเฉพาะอย่างยิ่งสินค้า 
โอทอปประเภทอาหาร ซึ่งเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่มีความคล้ายคลึงกันและมีสินค้าที่ออกสู ่ตลาด 
ค่อนข้างมาก บรรจุภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย สวยงามโดดเด่น
สะดดุตาหรอืมคีณุลกัษณะทีแ่ตกต่างจากสนิค้าอืน่จะท�าให้สนิค้า
นั้นมีความได้เปรียบในการดึงดูดความสนใจ และส่งผลต่อ 
การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค และที่ส�าคัญบรรจุภัณฑ์ต้องมี 
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค สามารถรักษาคุณภาพอาหารท้ัง 
ในด้านสี กลิ่นและรสชาติให้คงอยู่ตลอดอายุการเก็บ พร้อมท้ัง
บอกรายละเอียดของสินค้าที่บรรจุไว้ภายใน ดังนั้นการท่ี 
ผู้ประกอบการสินค้าอาหารโอทอปจะประสบผลส�าเร็จได้อย่าง
ยั่งยืนนั้นการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับอาหาร และ 
มกีารพัฒนาบรรจภุณัฑ์เพือ่เพิม่มลูค่าให้กบัสนิค้าจงึเป็นกลยทุธ์
หนึง่ทีผู้่ใช้บรรจภุณัฑ์ควรให้ความใส่ใจควบคูก่บัการผลติอาหาร
ที่มีคุณภาพ

>> ปัญหาของบรรจุภัณฑ์กับคุณภาพอาหารโอทอป
 ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556 เป็นต้นมา กรมวิทยาศาสตร์
บริการ (วศ.) ได้ด�าเนนิโครงการตรวจสอบคณุภาพสนิค้าโอทอป
เพ่ือความปลอดภัยของผู ้บริโภค ซึ่งจากการลงพื้นที่พบ 
ผู้ประกอบการสินค้าโอทอปนั้น พบว่าหนึ่งในปัญหาส�าคัญ 
คือ บรรจุภัณฑ์ที่ ใช ้ไม ่เหมาะสมท�าให้ผลิตภัณฑ์อาหาร 
มีอายุการเก็บส้ัน โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปบรรจุใน 
ถุงพลาสติกพีอีหรือพีพี ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ยอมให้ไอน�้าและ 
แก็สออกซิเจนซึมผ่านได้สูง ปัจจัยท้ังสองน้ีจะท�าให้อาหารที่บรรจุ

ภายในไม่กรอบและมีกลิ่นหืนได้เร็ว ผู้ประกอบการ
ส่วนใหญ่ต้องการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 

ให้ยาวนาน แต่ยังขาดความรู้ความเข้าใจในการ 
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ซึ่งข้อมูลเหล่านี้

ไม่มีการเผยแพร่ทั่วไป ทราบกันในวงจ�ากัด

เฉพาะผู้ผลิตฟิล์มพลาสติกและผู้ประกอบการอุตสาหกรรม
อาหารขนาดใหญ่ จึงเป็นปัญหาส�าหรับภาคอุตสาหกรรม 
ขนาดกลาง ขนาดย่อม และผู้ใช้ทั่วไปในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
พลาสติกเหล่านี้ 
 นอกจากนีปั้ญหาของรปูแบบบรรจภุณัฑ์ไม่เป็นทีด่งึดดู
ผู้ซ้ือก็เป็นปัญหาท่ีต้องได้รับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้ดีขึ้นและ 
มีรูปแบบท่ีทันสมัย เพื่อให้บรรจุภัณฑ์สามารถส่งเสริมการขาย
ด้วยตวัเอง มเีอกลกัษณ์เป็นทีจ่ดจ�า สามารถเรยีกความสนใจและ
ตัดสินใจซื้อของลูกค้าได้ โดยปัจจุบัน วศ.ได้ด�าเนินโครงการ 
เก่ียวกับการพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้กับผู ้ประกอบการ 
โอทอปในภูมิภาคต่างๆ ของประเทศ
 ส่วนปัญหาด้านเงินทุนเป็นปัญหาท่ีหลีกเลี่ยงได้ยาก
ส�าหรับผู้ประกอบการรายย่อยเมื่อต้องการน�าเทคโนโลยีต่าง ๆ 
มาใช้ในกระบวนการผลิตหรือการบรรจุเพื่อรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการและช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น 
การบรรจุแบบพ่นแก็สไนโตรเจนเพื่อไล่แก๊สออกซิเจน การทอด
ในระบบสุญญากาศ เป็นต้น ดังนั้นการรวมตัวกันเป็นกลุ่มหรือ
สหกรณ์ของผู้ประกอบการโอทอปอาจเป็นแนวทางหน่ึงในการ
ระดมเงินทุน เพื่อจัดหาเทคโนโลยีใหม่ๆ มาใช้ในการผลิตสินค้า
ควบคู่กับการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม

>> บรรจุภัณฑ์พลาสติกส�าหรับผลิตภัณฑ์อาหารโอทอป
 การผลิตบรรจุภัณฑ์ประเภทถุงหรือซองส�าหรับ
อาหารส่วนใหญ่ผลิตจากฟิล์มพลาสติกชนิดต่าง ๆ ทั้งที่เป็น
พลาสติกชั้นเดียว พลาสติกลามิเนตหลายชนิดหลายช้ัน หรือ 
มีการเคลือบผิวด้วยไออะลูมิเนียม หรือมีการประกบติดด้วย
กระดาษ หรอื อลมูเินยีมฟอยล์ ทัง้นีเ้พือ่ปรบัปรงุสมบตัขิองฟิล์ม
พลาสติกโดยอาศัยสมบัติเด่นของฟิล์มแต่ละชั้น ทั้งสมบัติด้าน
การลดการซมึผ่านของแกส็ออกซเิจนและไอน�า้ เพิม่ความเหนยีว
และแข็งแรง การป้องกันแสง ความสามารถในการปิดผนึก ฯลฯ 
ดังนั้น ผู ้ผลิตอาหารต้องศึกษาและเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให ้
เหมาะสม สามารถยดือายกุารเกบ็อาหารและมรีปูลกัษณ์สวยงาม 
โดยฟิล์มพลาสติกแต่ละชั้นที่น�ามาลามิเนตเป็นบรรจุภัณฑ์ 
โดยทั่วไปมีดังนี้ 

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

บรรจุภัณฑ์พลาสติกกับคุณภาพอาหารโอทอป 

สรรสาระ
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 ฟิล์มพอลเิอทลินี (Polyethylene, PE) โดยพลาสตกิ
ชนิดพอลิเอทิลีนความหนาแน่นต�่า (LDPE) และพอลิเอทิลีน
ความหนาแน่นต�่าเชิงเส้น (LLDPE) นิยมใช้เป็นฟิล์มชั้นในสุด 
หรอืชัน้ทีสั่มผัสกบัอาหารโดยตรง ฟิล์มพอลเิอทลินีเป็นพลาสตกิ
ที่ยืดหยุ่นได้ดี ฉีกขาดยาก ทนกรดและด่างอ่อนได้ ทนความเย็น
แต่ไม่ทนร้อน ไม่ทนน�า้มนัและไขมนั และปิดผนกึด้วยความร้อนได้
 ฟิล์มพอลพิรอพลินี (Polypropylene, PP) ทีน่ยิมใช้
ในการลามเินตคอื ฟิล์มพอลพิรอพลินีทีข่ึน้รปูด้วยการหล่อแบบ 
(cast polypropylene, CPP) และฟิล์มพอลิพรอพิลีนที่มี 
การยดืฟิล์มให้เกดิการจัดเรียงโมเลกลุใหม่สองทศิทาง (bi-axially 
oriented polypropylene, BOPP) ซึ่งฟิล์มทั้งสองชนิด 
มีคุณสมบัติโดดเด่นมากทั้ง ในด้านความใส ผิวมันวาว เหนียว 
ทนต่อแรงดึง ไม่มีไฟฟ้าสถิตย์ กันน�้าได้ดี โดยฟิล์ม CPP จะทน
ความร้อนได้สูงถึง 149 � C จึงสามารถใช้ในกระบวนการบรรจุ
อาหารร้อน ผ่านกระบวนการต้มฆ่าเชื้อ และใช้กับไมโครเวฟ  
แต่ฟิล์มนี้จะเปราะเมื่ออุณหภูมิต�่ากว่า 0 � C และร้าวเมื่อต�่ากว่า 
-5 �  C ส่วนฟิล์ม BOPP จะทนอุณหภูมิต�่าเหมาะส�าหรับ 
การบรรจุอาหารแช่แข็ง แต่เชื่อมติดด้วยความร้อนได้ยากกว่า 
พอลิพรอพิลีนปกติ
 ฟิล์มโพลิเอสเทอร์ (Polyester, PET) เป็นฟิล์ม 
ที่น�ามาใช้ในการลามิเนตคือ BOPET (biaxially oriented  
polyethylene terephthalate) ฟิล์มนี้มีผิวเงางาม เรียบ ใส 
ทนทานต่อการฉีกขาดหรือการกดหรือกระแทก รักษารูปทรง 
ได้ดีในอุณหภูมิระดับต่าง ๆ ทนความร้อนสูง สามารถใช้กับ
ไมโครเวฟได้ ทนทานต่อความชื้น สารเคมีและตัวท�าละลายได้
หลากหลายประเภท สามารถป้องกันการซึมผ่านของก๊าซต่าง ๆ 
ได้ดี และมีคุณสมบัติในการถนอมและรักษากลิ่นของอาหาร  
และรักษาความกรอบของขนมขบเคี้ยวได้ดีกว่าฟิล์ม BOPP
 พอลิไวนิลลดีินคลอไรด์ (Polyvinylidene chloride, 
PVDC) เป็นพลาสติกที่สามารถป้องกันการซึมผ่านก๊าซและ 
ไอน�้าดี สามารถปิดผนึกได้ด้วยความร้อน แต่มีข้อจ�ากัดด้าน 
การผลิตและใช้งานที่อุณหภูมิสูง โดยจะสลายตัวอย่างรวดเร็ว
เมื่อได้รับความร้อน จึงไม่เหมาะสมกับการน�าไปใช้งานใน
กระบวนการผลิตพลาสติกที่มีการให้ความร้อนแก่พลาสติก
 เอทลินีไวนลิแอลกอฮอล์ (Ethylene vinyl alcohol, 
EVOH) เป็นพลาสตกิทีม่สีมบตักิารป้องกนัการซมึผ่านสงูส�าหรบั

น�า้มนั ไขมนั สารอนิทรย์ี และแกส็ออกซเิจน แต่ความชืน้สามารถ
ซึมผ่านได้ด ีการลามเินตในโครงสร้างฟิล์ม PP/EVOH/PP จะเพิม่
สมบัติการป้องการซึมผ่านได้ทั้งของเหลวและก๊าซได้ดีขึ้น  
เหมาะส�าหรับบรรจุภัณฑ์แบบต้มฆ่าเชื้อและใช้กับไมโครเวฟได้
 ฟิล์มพอลเิอไมด์ (Polyamides, PA) มชีือ่ทางการค้า
ว่าไนลอน (Nylon) ฟิล์ม PA ที่นิยมน�ามาใช้ในการลามิเนต คือ 
ฟิล์ม BOPA (biaxially oriented polyamide film) มคีณุสมบตัิ
ท่ีดีในการต้านทานการรั่วซึม ทนต่ออุณหภูมิร้อนและเย็น  
มีความเหนียวเป็นพิเศษ BOPA จึงสามารถน�ามาผลิตเป็นบรรจุ
ภัณฑ์สุญญากาศ เช่น อาหารแช่แข็ง ถุงบรรจุข้าวสาร เป็นต้น
 ฟิล์มเมทัลไลด์ (Metalized) เป็นฟิล์มพลาสติกที่ 
ฉาบผวิด้วยไอโลหะอลมูเินยีมท�าให้ซองบรรจภุณัฑ์มสีสีนัแวววาว 
ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซได้ดี ช่วยยืดอายุของสินค้าภายใน 
ได้ดีกว่าแผ่นฟิล์มชนิดธรรมดา ฟิล์มที่นิยมใช้ในการลามิเนต
ได้แก่ M-BOPA M-CPP และ M-PET 
 อลูมิเนียมฟอยล์ (Aluminum foil) เป็นแผ่นโลหะ
บางท่ีมีความมันวาวสวยงาม สามารถป้องกันแก็สต่าง ๆ  
การซึมผ่านไอน�้า กลิ่น น�้ามัน และแสงได้อย่างดีเยี่ยม สามารถ
ปกป้องและรกัษาคณุภาพอาหารทีบ่รรจอุยูภ่ายในได้ดกีว่าฟิล์ม
ชนดิอืน่ ๆ  แต่การผลติบรจภุณัฑ์จากอลมูเินยีมฟอยล์จ�าเป็นต้อง
ลามิเนตกับฟิล์มพลาสติกเพื่อเพิ่มความเหนียว ไม่ฉีกขาดง่าย
 ฟิล ์มพลาสติกเคลือบซิลิกาออกไซด์ โดยมี ช่ือ 
ทางการค้าเป็น CERAMIS® ซึ่งการเคลือบซิลิกาออกไซด์น�าไป
ประยกุต์ใช้กบัฟิล์มพลาสตกิย่อยสลายได้ เช่น ฟิล์ม พอลแิลกตกิ
แอซิด (Poly lactic acid, PLA) เพื่อเพิ่มสมบัติการป้องกัน 
การซึมผ ่านของแก็สออกซิเจนและไอน�้า ผิวเคลือบนี้มี 
ความโปร่งแสง ทนการขีดข่วนได้ดี ไม ่รบกวนสัญญาณ 
เครื่องตรวจสอบหาช้ินโลหะท่ีอาจปนเปื ้อนในอาหารใน
กระบวนการบรรจุอาหาร และสามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้

>> การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกให้เหมาะสมกับสินค้า
อาหาร
 การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารต้องค�านึงถึงความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค และลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ
เป็นส�าคัญ ซึ่งฟิล์มพลาสติกลามิเนตที่ผลิตขึ้นมีหลากหลาย  
ผูป้ระกอบการอาหารโอทอปควรทราบข้อมลูของฟิล์มทีจ่ะใช้เป็น
บรรจุภัณฑ์จากผู ้ผลิต เพื่อน�ามาพิจารณาเลือกบรรจุภัณฑ์ 
ให้มีค่าอัตราการซึมผ่านไอน�้า และแก็สออกซิเจนตามต้องการ 
ดังแสดงในรูป โดยค่าต�่าแสดงถึงความสามารถในการป้องกัน 
การซึมผ่านของทั้งสองปัจจัยดังกล่าวได้ดี 

รูปเปรียบเทียบอัตราการซึมผ่านไอน�้า (แกนตั้ง) และ
แก็สออกซิเจน (แกนนอน) ของฟิล์มพลาสติกชนิดต่างๆ 
ที่ 25 องศาเซลเซียส [2]
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 บรรจภุณัฑ์ส�าหรบัสนิค้าประเภทผง เช่น ครมีเทยีม 
กาแฟ มะตูมผง ขิงผง เป็นต้น บรรจุภัณฑ์ประเภทนี้จะต้อง 
มีสมบัติในการป้องกันการผ่านเข้าออกของแก็สออกซิเจน 
และความชื้น เพื่อป้องกันอาหารชื้น เกาะกันเป็นก้อน  
เกิดเชื้อรา เหม็นหืนเร็ว และเกิดสีน�้าตาล บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ควร
เป็นถุงพลาสติกลามิเนตกับอะลูมิเนียมฟอยล์ ขวดแก้ว หรือ
กล่องกระดาษที่มีการเคลือบไขหรืออะลูมิเนียม ฟิล์มพลาสติก 
ลามเินตทีน่ยิมใช้คอื BOPET/Aluminum/LLDPE และ BOPET/
MPET/LLDPE
 บรรจุภัณฑ์ส�าหรับขนมขบเคี้ยว บรรจุภัณฑ์ 
ประเภทน้ีจะมีความใส มีผิวมันวาวป้องกันแสง ความช้ืนและ 
แก็สออกซิเจนได้ดี และสามารถเก็บ
รักษากล่ินและรสของอาหารได้ดี ฟิล์ม 
ทีน่ยิมใช้ คอื BOPP/MCPP หรอื BOPP/
M-PET/CPP 
 บรรจุภัณฑ์อาหารแช่แข็ง
และบรรจุภัณฑ์สุญญากาศ เช่นเนื้อสัตว์
แช่แขง็ ไส้กรอก อาหารพร้อมรบัประทาน 
เป็นต้น บรรจภุณัฑ์ทีใ่ช้จะต้องทนอณุหภมูิ
ต�่าและทนทานความร้อน ต้องมีความ
เหนียวเพ่ือทีใ่ช้งานกบับรรจแุบบสญุญากาศ 
ต้องทนกรด และน�้ามัน ป้องกันการผ่านเข้าออกของแก๊สและ 
ไอน�้าได้ดี อีกทั้งสามารถเก็บรักษากลิ่น รส และความสด 
ของอาหารได้ โครงสร้างฟิล์มลามิเนตที่นิยมใช้ได้แก่ BOPP/
Aluminum/LLDPE หรือ PA/LLDPE
 บรรจุภัณฑ์อาหารที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
ต้องทนต่อความร้อนและความดันสูงได้ ไม่เปลี่ยนแปลงสภาพ
ระหว่างการฆ่าเชื้อ สามารถเก็บรักษาได้นาน โดยคุณภาพของ
อาหารไม่เปลี่ยนแปลง ปิดผนึกได้สนิท ไม่รั่ว เช่น รีทอร์ทเพาซ์ 
 บรรจภุณัฑ์อาหารหมกัดอง อาหารหมกัดองจะเปรีย้ว
และเค็ม กรดสูง เค็มสูง ภาชนะต้องสามารถทนกรด และ 
ทนเกลือได้ ขวด แก้ว ทนกรด ทนเกลือได้ดีที่สุด กระป๋อง 
หรือปี ๊บต้องใช้ชนิดที่เคลือบแลคเกอร์ทนกรดหรือเกลือได้ 
ภาชนะพลาสติกควรเลือกใช้ชนิด PE เป็นชั้นสัมผัสอาหาร

 บรรจุภัณฑ์อาหารที่มีกลิ่นเฉพาะ เช่น ทุเรียนกวน 
กะปิ ปลาเคม็ เป็นต้น ควรเลอืก
ใช้บรรจุภัณฑ์ที่ เก็บรักษา
กลิ่นไว ้ได ้ดี  ซ่ึงเป ็นการ
ป้องกนักลิน่อาหารออกมาร
บกวนได้ด้วย ควรเลือกใช้
ฟ ิล ์มที่มีชั้น EVOH เป ็น 
องค์ประกอบ 
 บรรจุภัณฑ์อาหารที่มีไขมันสูง ควรเป็นบรรจุภัณฑ ์
ที่ไม่ท�าปฏิกิริยากับน�้ามัน สามารถป้องกันการซึมผ่านของ 
แก็สออกซิเจนและไอน�้าได้ดี เช่น พลาสติกชนิด PET
 บรรจุภัณฑ์อาหารเหลวหรือก่ึงเหลว อาหารกลุ่มนี้ 
มกัมปัีญหาการรัว่ซมึบรเิวณรอยต่อต่างๆ ควรเลอืกภาชนะบรรจุ
ที่ปิดได้แน่นหนา ตะเข็บรอยผนึกต้องปิดสนิท บรรจุภัณฑ์ 
มคีวามยดืหยุน่ได้ดใีนทุกๆ สภาพอณุหภมูเิพือ่ป้องกนัการฉกีขาด 
สามารถป้องกนัการผ่านเข้าออกของแกส็และน�า้มนัได้ ฟิล์มลามิเนต
ที่นิยมใช้ได้แก่ BOPET/MPET/LLDPE หรือ PA/LLDPE

>> บทบาทของ วศ. ต่อการพัฒนาคุณภาพอาหารโอทอป
 อาหารมีคุณภาพดีเป็นที่ยอมรับนอกเหนือจาก 
มรีสชาตถิกูปาก มกีารผลติโดยวตัถดุบิทีม่คีณุภาพ กรรมวิธีผลิต
ที่ทันสมัย และหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแล้ว  
บรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้ต้องมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และ 
เหมาะสมกับอาหารที่บรรจุสามารถรักษาคุณภาพอาหารและ 
ยดือายกุารเกบ็ได้ ดงันัน้ วศ. ซึง่มคีวามพร้อมทัง้ห้องปฏบิตักิาร 
ทางวิทยาศาสตร์และบุคคลากรที่มีความรู้แลทักษะเกี่ยวกับ 
วัสดุสัมผัสอาหาร จึงพร้อมที่จะช่วยแก้ปัญหาสินค้าโอทอป 
ด้วยการทดสอบ วิจัย และให้ค�าแนะน�าแก่ผู ้ประกอบการ 
ในการพัฒนากระบวนการผลิต การบรรจุ และเลือกบรรจุภัณฑ์
ให้เหมาะสมเพื่อยืดอายุการเก็บของสินค้าและรักษาคุณภาพ
อาหารไว้ได้ยาวนาน ท�าให้สามารถส่งสินค้าไปจ�าหน่ายได้ไกล
จากแหล่งผลิต ยืดระยะเวลาในการวางจ�าหน่ายสินค้าซึ่งเป็น 
การเพิ่มรายได้ให้กับผู้ประกอบการ และการประกอบธุรกิจ

อาหารอย่างยั่งยืน

เอกสารอ้างอิง

VETTER, O. Alcan SiOx Coating Technology [online]. [viewed 10 July 2014]. Available from: http://www.acteco.org/ 

 Acteco/training_torino/5_Vetter_Alcan_Ceramis.pdf

รู้จักกับฟิล์มลามิเนต (Laminated Films) [ออนไลน์]. [อ้างถึงวันที่ 10 กรกฎาคม 2557]. เข้าถึงจาก: http://plastic.oie.go.th
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ปัทมา นพรัตน์ *

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ ส�านักพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ

การพัฒนาบุคลากรเพื่อรองรับ
การเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน

 ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน (ASEAN Refer-

ence Laboratory, ARL) ถือเป็นโครงสร้างพื้นฐานทาง

วิทยาศาสตร์ที่ส�าคัญในการผลักดันให้ประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียนรวมตัวเป็นตลาดและฐานการผลิตเดียวกัน ดังนั้นการที่

ประเทศไทยจะจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนในกลุ่ม

ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ นั้น จะท�าให้ประเทศไทยเป็นผู้น�าของประเทศ

ในกลุม่อาเซยีนในการพฒันามาตรฐานของผลิตภณัฑ์ได้ นอกจากนี้

ข้อมูลจากห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนสามารถใช้ในกรณี

เกิดข้อพิพาท ที่มีการโต้แย้งของประเทศคู่ค้าในอาเซียน อีกท้ัง

การเป็นห้องปฏบิตักิารอ้างองิของอาเซยีนยงัมส่ีวนผลกัดนัในการ

เสริมสร้างความเข้มแข็งของภาคอุตสาหกรรมอีกด้วย 

 ห ้องปฏิ บั ติการอ ้างอิงของอาเซียน (ASEAN  

Reference Laboratory : ARL) ท�าหน้าที่ดังนี้

 1. ฝึกอบรมวิธีวิเคราะห์ ให้ค�าแนะน�าด้านวิชาการ 

บริการทางห้องปฏิบัติการแก่ประเทศสมาชิกอาเซียน และห้อง

ปฏิบัติการอ้างอิงของประเทศ (National Reference Labora-

tory : NRL) 

 2. เป็นแหล่งข้อมลู หรือจัดต้ังเครือข่ายข้อมลูข่าวสาร 

(net-working) ของประเทศสมาชกิในสาขาทีเ่ชีย่วชาญ เพือ่แลก

เปลี่ยนข้อมูลข่าวสาร

 3. ประสานหรอืจดัท�ากจิกรรมทดสอบความช�านาญ

ทางห้องปฏิบัติการ (Coordinator interlaboratory com-

parison, proficiency testing provider : PT provider)

 4. เป็นแหล่งข้อมูลวัสดุอ้างอิงที่ได้รับการรับรอง 

(Certified Reference Material : CRM) และวัสดุอ้างอิง 

(Reference Material : RM) 

 การพฒันาห้องปฏบิตักิารอ้างองิของอาเซยีนให้บรรลุ

ผลสมัฤทธิ ์ต้องปฏบัิตกิจิกรรมต่าง ๆ  ให้สอดคล้องตามมาตรฐาน

สากล ต้องเตรียมความพร้อมโครงสร้างพื้นฐานและการบริหาร

จัดการท่ีเก่ียวข้อง และท่ีส�าคัญท่ีสุดคือบุคลากรท่ีมีทักษะและ

ศักยภาพ เนื่องจากบุคลากรถือเป็นปัจจัยหลักแห่งความส�าเร็จ

ในการด�าเนินงานท่ีเก่ียวข้องกับห้องปฏิบัติการอ้างอิงให้มี

ประสิทธิภาพและเป็นที่เชื่อถือ

 ส�านกัพฒันาศกัยภาพนกัวทิยาศาสตร์ห้องปฏบิตักิาร

ท�าหน้าท่ีในการพัฒนาศักยภาพบุคลากรห้องปฏิบัติการทั้งภาค

รัฐ และเอกชนให้มีความรู้และทักษะที่จ�าเป็นในการปฏิบัติงาน

ในห้องปฏบิตักิาร รวมทัง้มศีกัยภาพและความพร้อมในการแลก

เปลีย่นความรูแ้ละประสบการณ์กบัประเทศสมาชกิอาเซยีน โดย

ปัจจุบันได้ให้บริการฝึกอบรมท้ังในห้องเรียน และการฝึกอบรม

ผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต แบ่งหลักสูตรฝึกอบรมเป็น 6 ด้าน 

ประกอบด้วย

วิทยาศาสตร์ห้องปฏิบัติการ

 1. ด้านการสอบเทียบเครื่องมือวัด

 2. ด้านการควบคุมคุณภาพ

 3. ด้านเทคนิคการวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือ

 4. ด้านเทคนิคการวิเคราะห์ด้านเคมีที่เป็นพื้นฐาน

 5. ด้านเทคนิคการวิเคราะห์ทดสอบ

 6. ด้านจุลชีววิทยา

 ส�านกัฯ ได้มส่ีวนในการผลกัดนัให้ กรมวทิยาศาสตร์-

บริการ เป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน โดยรับผิดชอบ

การจดัฝึกอบรมเพือ่พฒันาศกัยภาพของบคุลากรกรมวทิยาศาสตร์-

สรรสาระ
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อาเซยีน รวมท้ังเป็นการเพิม่พนูทักษะทางด้านภาษาองักฤษ และ

พัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมเป็นภาคภาษาอังกฤษ เพื่อรองรับการ

พัฒนาบุคลากรของประเทศสมาชิกอาเซียน ได้แก่ หลักสูตร 

“Designing and Remodeling for Safer Chemical Labo-

ratories” จดัอบรมระหว่างวนัที ่3-4 กรกฎาคม 2557 เพือ่เสรมิ

สร้างความรู ้ความเข้าใจ เกีย่วกบัการออกแบบและการปรับปรุง

ห้องปฏิบัติการเคมีเพื่อความปลอดภัยต่อสุขภาพผู้ปฏิบัติงาน

และสิ่งแวดล้อม โดยมีบุคลากรของสาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาวซึง่เป็นหนึง่ในประเทศสมาชกิอาเซยีนมาฝึกอบรม

กับทางส�านักฯ ด้วย

 อย่างไรกต็าม การที ่วศ. จะเป็นห้องปฏบิตักิารอ้างองิ

ของอาเซียนได้ส�าเร็จข้ึนอยู่กับความพร้อม และความร่วมมือ 

ร่วมใจของบุคลากรกรมวิทยาศาสตร์บริการ

บริการเพื่อการจัดตั้งเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน 

(ASEAN Reference Laboratory : ARL) ให้การฝึกอบรมและ

พัฒนาหลักสูตรที่จ�าเป็นและส�าคัญที่เกี่ยวข้องกับการเป็นห้อง

ปฏิบัติการอ้างอิงให้แก่ประเทศสมาชิกในกลุ่มอาซียน 

 ในปี 2557 ส�านักฯ ได้จัดฝึกอบรมหลักสูตร  

ภาคภาษาองักฤษ เพือ่เป็นการเตรียมความพร้อมบคุลากรภายใน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้แก่ หลักสูตร “ความส�าคัญของ 

การทดสอบความช�านาญกับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของ

อาเซยีน” ในวนัที ่8 เมษายน 2557 เพือ่ให้ผูเ้ข้ารบัการฝึกอบรม

มคีวามรู ้ความเข้าใจบทบาทของกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร กบัการ

เข้าสู ่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และความส�าคัญของการ

ทดสอบความช�านาญกับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของ

ภาพบรรยากาศการฝึกอบรมหลักสูตร 
“ความส�าคัญของการทดสอบความช�านาญกับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน”

วันที่ 8 เมษายน 2557
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เอกสารอ้างอิง

ความพร้อมห้องปฏิบัติการไทยในการก้าวสู่ประชาคมอาเซียน [ออนไลน์]. [อ้างถึงวันที่ 14 กรกฎาคม 2557]. เข้าถึงจาก : http://www. 

 tpa.or.th/publisher/pdfFileDownloadS/tn229B_p27-30.pdf

ภาพบรรยากาศการฝึกอบรม
หลักสูตร “Designing and Remodeling for Safer Chemical Laboratories”

ระหว่างวันที่ 3 - 4 กรกฎาคม 2557
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โสรญา รอดประเสริฐ*

 โดยปกติแล้ว ผลไม้เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วตั้งทิ้งไว้ระยะ
เวลาหน่ึงจะเกิดการเหี่ยวเฉา และเน่าเสียตามธรรมชาติ ท้ังนี้
เนื่องจากธรรมชาติของผลไม้นั้นจะมีน�้าเป็นองค์ประกอบหลัก 
ดังจะเห็นได้ว่าผลไม้ส่วนใหญ่จะมีลักษณะอวบน�้า และมี 
สารอาหารที่จุลินทรีย์ชอบอยู ่เป็นจ�านวนมากจึงเป็นแหล่ง 
ที่อยู ่อาศัยของจุลินทรีย ์ตามชนิดและสายพันธุ ์ของผลไม้ 
ที่เป็นอาหารแม้ว่าผลไม้เหล่านั้นจะมีกระบวนการป้องกัน 
การสูญเสียน�้าและการเข้าท�าลายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค 
ด้วยการผลติสารทีม่ลัีกษณะเป็นฟิล์มบางๆ คล้ายไขเคลอืบผวิอยู่
แต่สารเคลือบผิวเหล่านี้จะค่อยๆ สลายไปตามธรรมชาติ ท�าให้
ผลไม้เกิดการสูญเสียน�้าและเกิดการเหี่ยวเฉา ซึ่งการเหี่ยวเฉา
หรือการเข้าท�าลายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคจะช้าหรือเร็วนั้น 
ขึ้นอยู่กับกระบวนการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว และ 
การปกป้องพื้นผิวของผลไม้ให้คงความสดและลดปริมาณ 
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่ติดมากับผลไม้ชนิดนั้นๆ
 ด ้วยเหตุ น้ี นักวิทยาศาสตร ์ จึงพยายามคิดค ้น
เทคโนโลยีการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งกระบวนการ
เคลือบผิวผลไม้เพื่อชะลอการคายน�้า หรือการเคลือบผิวผลไม้
ด้วยสารที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค เพื่อยืดอายุ
ผลผลิตหลังเก็บเกี่ยว

ประโยชน์ของสารเคลือบผิวผลไม้มีดังนี้

 1. ลดการสูญเสียน�้า
 2. ลดการคายก๊าซ
 3. ปรับปรุงลักษณะผิวเนื้อให้ดูน่ารับประทาน เช่น 
การเคลือบผิวแอปเปิ้ลให้มีความมันวาว หรือ การเคลือบผิวส้ม
ให้ผิวดูเรียบเงา น่ารับประทาน
 4. พยุงโครงสร้างของผลไม้ที่มีลักษณะปริแตกง่าย 
ให้คงรูป

 5. ลดการอัตราการหายใจ และการสูญเสีย 
ความชุ่มชื้นของผลไม้
 6. ลดการสูญเสียสารส�าคัญ ท้ังวิตามิน และแร่ธาตุ
ที่มีในผลไม้
 7. ช่วยรักษาคุณภาพ กลิ่น สี รส อันเป็นเอกลักษณ์
ของผลไม้ชนิดนั้นๆ ให้คงอยู่
 8. เป็นการป้องกันเช้ือจุลินทรีย์เข้าท�าลายเพื่อให้
สามารถยืดอายุการเก็บผลไม้ไว้ได้นานขึ้น 

 ซึง่ปัจจบัุน สารท่ีน�ามาใช้ผลติเป็นสารเคลอืบผวิผลไม้ 
มีท้ังท�ามาจากสารสกัดจากธรรมชาติ และสารสังเคราะห์ ทั้งนี้
สารทีจ่ะน�ามาท�าสารเคลอืบผวิดงักล่าวต้องได้รบัการรบัรองจาก
องค์กรทีม่คีวามน่าเชือ่ถอืด้านการเป็นวสัดหุรอืสารเคมทีีส่ามารถ
ใช้ได้กับอาหาร (Food Contact Materials) เช่น หากเป็น 
ผูป้ระกอบการไทย อย่างน้อยการคดิค้นทีจ่ะท�าสารเคลอืบผิวผลไม้
ต้องได้รบัการรบัรองผลติภณัฑ์จากส�านกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา (อย.) ส่วนในต่างประเทศ เช่น ประเทศสหรัฐอเมริกา  
ผู้ผลิตสารเคลือบดังกล่าวต้องได้รับการรับรองจาก องค์การ
อาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา USFDA (US Food and Drug 
Administration) ให้เป็นวัตถุเจือปนในอาหารประเภท GRAS 
(Generally Recognized As Safe) ทัง้นีส้ารเคลอืบผวิทีพ่ฒันา
ข้ึนต้องมีหลักฐานการศึกษาทางวิทยาศาสตร์ท่ีพิสูจน์ได้ว่า 
มคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภค และสามารถเตมิลงไปในอาหารได้ 

 สารเคลอืบผวิท่ียอมรบัว่าเป็นสารเคลอืบผวิบรโิภคได้ 
(Edible Coating Film) นั้นต้องเป็นสารที่ได้รับการรับรองว่า
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค หรือจัดว่าเป็นเกรดส�าหรับอาหาร ซึ่งอาจ
เป็นสารทีม่โีปรตนีเป็นองค์ประกอบหลกั เช่น กลเูตน คอลลาเจน 
เคซีน หรือมีพอลิแซคคาไรด์เป็นองค์ประกอบ เช่น เซลลูโลส  
ไคโตซาน แป้ง เพ็คติน หรือเป็นพวกลิปิด เช่น แวกซ์ และ  

* นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

ผิวผิวผ ไม้ล
มีประโยชน์อย่างไร

สรรสาระ
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เกิดการเน่าเสีย และเมื่อเวลาผ่านไป 14 วัน มะม่วงจะเกิด 
การเน่าเสียทั้งหมด ในขณะที่มะม่วงที่ผ่านการเคลือบผิวจะ
ปรากฏว่ามีการเข้าท�าลายโดยเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคเพียงบางส่วน
คิดเป็นอัตราการเกิดโรคอยู่เพียงแค่ร้อยละ 8 เท่านั้น (ดังแสดง
ในภาพที่ 1 และ 2)

 สารเคลอืบผวิทีพ่ฒันาขึน้ได้ผ่านการทดสอบ ตรวจหา
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Cytotoxicity Test) โดยการทดสอบ
ความเป ็นพิษต ่อเซลล ์สัตว ์ เลี้ ยงลูกด ้วยนมแล ้วพบว ่า 
มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค หากเกษตรกรหรือผู้ประกอบการ
ท่านใดมีความสนใจในกระบวนการเคลือบผิวผลไม้เพื่อยืดอายุ
ผลผลิตหลังการเกบ็เกี่ยว สามารถสอบถามรายละเอยีดเพิม่เตมิ
ได้ที่ กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีวัสดุ ส�านักเทคโนโลยีชุมชน
กรมวิทยาศาสตร์บริการ โทร. 0 2201 7108

กรดไขมัน เป็นต้น ทั้งนี้อุตสาหกรรมการน�าเข้าหรือส่งออกผัก 
ผลไม้ ในประเทศไทยที่มีการใช้สารเคลือบผิวผัก ผลไม้นั้น  
จะต้องด�าเนนิการการผลติภายใต้ข้อก�าหนดตามหลกัเกณฑ์วธิกีาร
ที่ดีในการผลิตอาหาร GMP (Good Manufacturing Practice) 

 ทัง้นีส้ารเคลอืบผวิดังกล่าวต้องเป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม 
เพื่อ เป ็นการลดสารพิษตกค ้างที่จะท�าลายสิ่ งแวดล ้อม  
ทั้งแหล่งน�้า อากาศ และดินที่ใช้ในการเพาะปลูก ซึ่งเป็นการลด
อันตรายต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค การเลือกสารเคลือบส�าหรับ 
การเคลือบผัก ผลไม้ต้องพิจารณาชนิดของผักและผลไม้เป็น
ส�าคัญ เนื่องจากผักและผลไม้แต่ละชนิดมีอัตราการหายใจ  
และคายน�้าที่แตกต่างกัน ซึ่งสารเคลือบชนิดเดียวกัน อาจให ้
ผลต่างกันในผลไม้แต่ละประเภท

 ดงัน้ันส่ิงทีผู่ป้ระกอบการต้องระวงัในการเลอืกใช้สาร

ทีจ่ะน�ามาใช้ในการเคลอืบผวิผลไม้แต่ละสตูรนัน้ต้องพจิารณาว่า 

สารเคลอืบผวิผลไม้เหล่าน้ัน มสีมบติัพเิศษอย่างไร มสีารต้องห้าม

ในการใช้กับอาหารหรือไม่ และสารแต่ละชนิดที่ใช้มีการเติมใน

ปริมาณที่ถูกต้องเหมาะสมตามกฎระเบียบของหน่วยงาน

มาตรฐานด้านอาหารทีก่�าหนดไว้หรอืไม่ ซึง่สามารถศกึษาได้จาก

ข้อมูลความปลอดภัย หรือที่เรียกว่า “Material Safety Data 

Sheet (MSDS)” จากบริษัทผู ้ผลิต เพื่อใช้พิจารณาว่า 

สารเคลือบผิวที่ใช้ มีส่วนประกอบของสารต้องห้ามหรือไม่และ

ส่วนผสมที่ใช้มีความปลอดภัยมากน้อยเพียงใด และนอกจากนี้

สารเคลือบผลไม้สดที่น�าเข้าจากต่างประเทศบางตัวมีสมบัติ 

ที่ไม่เหมาะกับผลไม้เมืองร้อนตลอดจนสภาพแวดล้อมของ

ประเทศไทย ด้วยเหตุนี้นักวิชาการไทยจึงได้พยายามคิดค้น 

สารเคลือบผิวที่ เหมาะกับสภาพภูมิอากาศและผลไม ้ใน

ประเทศไทยมากขึ้นและแพร่หลาย

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส�านักเทคโนโลยีชุมชน 
ได้ตระหนักถงึข้อจ�ากดัข้อนีเ้ป็นอย่างด ีจงึได้พยายามคดิค้นสาร
เคลือบผิวผลไม้บริโภคได้ เพื่อลดความเสี่ยงของผู้บริโภคที่จะ 
ได้รับสารพิษ ทั้งจากตัวสารเคลือบผิวเอง และจากสารฆ่าแมลง
ที่ตกค้าง จึงได้คิดค้นสารเคลือบผิวผลไม้เพื่อยืดอายุผลผลิต 
หลงัการเกบ็เกีย่ว และชะลอการเกดิโรคจากเชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรค
โดยสามารถยดือายกุารเกบ็มะม่วงทีอ่ณุหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส
ได้มากกว่า 7 วัน ในขณะที่มะม่วงที่ไม่ผ่านการเคลือบผิวจะเริ่ม
ปรากฏลักษณะการเข้าท�าลายโดยเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค แล้วเริ่ม

สารเคลือบผิว

ภาพที่ 1 ลักษณะภายนอกของมะม่วงน�้าดอกไม้
ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

ไม่เคลือบสาร

ไม่เคลือบสาร

เคลือบสาร

เคลือบสาร

7 วัน                          14 วัน

ภาพที่ 2 ลักษณะภายในของมะม่วงน�้าดอกไม้
ที่เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

3 วัน                      7 วัน                      14 วัน
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สรรสาระ

ดวงกมล เชาวน์ศรีหมุด *

ภัยแฝงจากภาชนะโลหะเคลือบสีสดใส

 ภาชนะโลหะเคลือบ หรือ enamelware ตาม 

ค�านิยามของมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 835 : 2531 

ภาชนะโลหะเคลือบส�าหรับใช้ในครัวเรือน หมายถึง เครื่องใช้ 

ที่ใช้สารอนินทรีย์เคมีเคลือบผิวโลหะที่ขึ้นรูปแล้ว แล้วน�าไปเผา

หรืออบจนหลอมตัวเป็นเนื้อแก้วที่ผิว เพื่อป้องกันการสึกกร่อน

และการกดักร่อน ซึง่ในปัจจบุนัมกีระแสการน�าถาดโลหะเคลอืบ

สสีนัสดใส มาใส่อาหารรบัประทาน โดยเฉพาะอาหารรสจดั เช่น 

ส้มต�า หรืออาหารอื่นๆ ก�าลังเป็นที่นิยม แต่ความเป็นจริงแล้ว

ภาชนะโลหะเคลือบที่มีสีสันสดใสเหล่านั้น เหมาะท่ีจะน�ามา 

ใส่อาหารหรือไม่ โครงการเคมี กรมวิทยาศาสตร์บริการ  

ได้สุ่มตัวอย่าง ภาชนะโลหะเคลือบประเภทต่าง ๆ จากแหล่ง 

ซ้ือขายท่ัวไป ท้ังในพื้นท่ีกรุงเทพฯ และต่างจังหวัด จ�านวน 71 

ตัวอย่าง ลักษณะตัวอย่างท้ังมีลายด้านในภาชนะ จ�านวน 48 

ตัวอย่าง ได้แก่ ชาม จานและถาดแบบที่นิยมน�ามาใส่ส้มต�าและ

ตวัอย่างท่ีไม่มลีายด้านในภาชนะ จ�านวน 23 ตวัอย่าง ได้แก่ ชาม 

หม้อ ปิ่นโต วิธีทดสอบและเกณฑ์ก�าหนดท�าตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 835 : 2531 ภาชนะโลหะเคลอืบส�าหรบั

ใช้ในครัวเรือน ซ่ึงมีเกณฑ์ก�าหนดของโลหะหนัก 2 ชนิด  

คือ ตะกั่วและแคดเมียม โดยแบ่งตามประเภทของตัวอย่าง  

ตามตารางที่ 1

ผลิตภัณฑ์
เกณฑ์ที่ก�าหนด ไม่เกิน

ตะกั่ว แคดเมียม

ภาชนะแบบแบน มก.ต่อ ตร.ดม. 1.7 0.17

ภาชนะเล็กแบบลึก มก.ต่อ ลบ.ดม. 5.0 0.50

ภาชนะใหญ่แบบลึก มก.ต่อ ลบ.ดม. 2.5 0.25

ตารางที่ 1 แสดงค่าเกณฑ์ก�าหนดปริมาณตะกั่วและแคดเมียม

หมายเหตุ

1. ภาชนะแบบแบน หมายถงึ ภาชนะทีม่คีวามลกึไม่เกนิ 25 มลิลเิมตร เมือ่วดัในแนวดิง่จากจดุลกึทีส่ดุภายในภาชนะ ถงึแนวระดบั

ของขอบริมบนสุดของภาชนะ

2. ภาชนะเล็กแบบลกึ หมายถงึ ภาชนะทีม่คีวามลกึเกนิ 25 มลิลเิมตร เมือ่วดัในแนวดิง่จากจดุลกึทีส่ดุภายในภาชนะ ถงึแนวระดบั

ของขอบริมบนสุดของภาชนะ และมีความจุน้อยกว่า 1.1 ลบ.ดม.

3. ภาชนะใหญ่แบบลกึ หมายถงึ ภาชนะทีม่คีวามลกึเกนิ 25 มลิลเิมตร เมือ่วดัในแนวดิง่จากจดุลกึทีส่ดุภายในภาชนะ ถึงแนวระดบั

ของขอบริมบนสุดของภาชนะ และมีความจุตั้งแต่ 1.1 ลบ.ดม.ขึ้นไป

ภัยแฝงจากภาชนะโลหะเคลือบสีสดใสระวัง

* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ โครงการเคมี
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ในร่างกายเราได้เป็นเวลานาน และเมื่อมีปริมาณสูงพอก็จะมีผล

ต่อการท�างานของอวัยวะต่าง ๆ เช่น ตะกั่ว จะส่งผลต่อ 

ระบบประสาทและสมอง แคดเมยีมจะส่งผลต่อระบบไต กระดกู

 จากการทดลองเป็นท่ีน่าสังเกตว่าภาชนะที่มีลาย 

สเีข้มๆ โดยเฉพาะสแีดงกระจายเตม็ถาดด้านใน พบปรมิาณโลหะ

หนักสูงกว่าถาดที่มีลายและสีน้อยกว่า ขณะที่ภาชนะที่ไม่มีลาย

ด้านในมีปริมาณโลหะหนัก ไม่เกินเกณฑ์ก�าหนด ดังนั้นอาจ

สันนิษฐานได้ว่าโลหะหนักเหล่านี้น่าจะมาจากสีที่ใช้ตกแต่ง

ลวดลายในภาชนะเพราะฉะนั้นการเลือกใช้ภาชนะโลหะเคลือบ

ท่ีไม่มีลายด้านในจะมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของโลหะหนัก

น้อยกว่าแต่หากที่บ้านมีถาดหรือภาชนะโลหะเคลือบท่ีมีสีสัน 

ดังกล่าวอยู่แล้วและต้องการใช้ ควรใช้ภาชนะอื่นใส่อาหารแล้ว

วางบนถาดอีกที หรืออาจเปลี่ยนมาใช้ภาชนะใส่อาหารประเภท

อื่น เช่น แก้ว เซรามิก หรือสเตนเลส ซึ่งเป็นประเภทที่สามารถ

ใช้กับอาหารได้ ก็จะเป็นทางเลือกอีกทางหนึ่ง

 ข้อมูลทางวิชาการต่าง ๆ ท่ีกรมวิทยาศาสตร์บริการ 

ได้น�าเสนอไปนีเ้ป็นข้อมลูส่วนหนึง่ส�าหรบัผูบ้รโิภคเพือ่พจิารณา

ว่าควรจะเลอืกใช้ผลติภณัฑ์อย่างไรจงึจะเหมาะสมและปลอดภยั 

อย่างไรก็ตามขึ้นอยู่กับดุลพินิจของแต่ละท่านว่าจะตัดสินใจ

อย่างไร

 วิธีการทดสอบมีดังนี้ เติมสารละลายกรดอะซิติก 

ความเข้มข้นร้อยละ 4 ลงในภาชนะตัวอย่าง จนเต็มเกอืบถึงขอบ

ภาชนะ แล้วน�าภาชนะตัวอย่างที่เติมสารละลายแล้วไปเก็บไว้ 

ในตู ้ควบคุมอุณหภูมิ โดยควบคุมอุณหภูมิเท่ากับ 22 ± 2  

องศาเซลเซียส นาน 24 ± 0.5 ชั่วโมง หลังจากนั้นน�าสารละลาย

ทีไ่ด้ไปทดสอบปริมาณตะกัว่และแคดเมยีม โดยเครือ่ง Inductively 

Coupled Plasma Optical Emission Spectrometer

 ผลทดสอบพบว่า ภาชนะที่มีลายด้านในมีปริมาณ

แคดเมียม ไม่ผ่านเกณฑ์ก�าหนด จ�านวน 27 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 

48 ตวัอย่าง ตวัอย่างท่ีพบแคดเมยีมปรมิาณสงูสดุจัดเป็นประเภท

ภาชนะเล็กแบบลึกซึ่งปริมาณที่พบเท่ากับ 7.3 มิลลิกรัมต่อ

ลบ.ดม. สูงกว่ามาตรฐานมากกว่า 10 เท่าส่วนปริมาณตะกั่ว 

ไม่เกินเกณฑ์ก�าหนดทุกตัวอย่างส�าหรับภาชนะโลหะเคลือบ 

ทีไ่ม่มลีายด้านใน ผลการทดสอบผ่านเกณฑ์ก�าหนดปรมิาณตะกัว่

และแคดเมียม

 ภาชนะโลหะเคลือบที่มีปริมาณโลหะหนักเกินเกณฑ์

ก�าหนด ไม่เหมาะสมที่จะใช้ใส่อาหารหรือสัมผัสอาหารโดยตรง 

อย่างไรก็ตามพิษที่เกิดจากตะกั่วและแคดเมียมที่ปนเปื ้อน 

ออกมาจากภาชนะอาจไม่ส่งผลต่อร่างกายในทันที เนื่องจาก 

มีปริมาณไม่สูงเพียงพอ แต่โลหะหนักเหล่านี้สามารถสะสมอยู่ 
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 Corporation. 2013, Vol. 2013, Article ID 394652, 7p.[viewed 8 July 2014]. Available from:http:// 

 dx.doi.org/10.1155/2013/394652

ส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. มอก. 835-2531, มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ภาชนะโลหะเคลือบสำาหรับใช้ในครัวเรือน. 

 กรุงเทพฯ : ส�านักงาน, 2531.

รจนา ชุณหบัณฑิต. แคดเมียมปัญหาจากสิ่งแวดล้อมกับการเกิดมะเร็ง [ออนไลน์]. ส�านักงานวิจัยคณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี.  

 [อ้างถึงวันที่8 กรกฎาคม 2557}. เข้าถึงจาก : http://www.thaitox.org/media/upload/file/cadmium.pdf2. 
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Origami (โอริงามิ) ศิลปะพับกระดาษ 
กิจกรรมยามว่างแสนสนุก

Science สไตล์สนุก

 หลายคนคงสงสัยว่า….Origami (โอริงามิ) คืออะไร ?? 

 ดร.บญัชา ธนบญุสมบติั นกัวชิาการส�านกัพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาต ิ(สวทช.) และผูเ้ช่ียวชาญด้านศาสตร์

การพบักระดาษโอรงิาม ิอธบิายว่า Origami (โอรงิาม)ิ เป็นภาษาญีปุ่น่ ค�าว่า “โอะร”ุ แปลว่า “พบั” และ “คะม”ิ แปลว่า “กระดาษ” 

จึงแปลรวมกันได้ว่า “การพับกระดาษ” อ๋อ...!!!!-

 การพับกระดาษ มีจุดก�าเนิดในประเทศญี่ปุ่น เมื่อ 50 ปี ก่อน จัดเป็นศิลปะที่เป็นมรดกตกทอดทางวัฒนธรรมและเป็น

กิจกรรมยามว่างอีกด้วย

 ผูเ้ขยีนเชือ่ว่า ทกุท่านคงเคยได้พับกระดาษกนับ้างในครัง้ยงัเดก็ รปูแบบท่ีมกัพบักนัท่ัวไป กค็งเป็น รปูนก รปูดาว รปูหวัใจ 

ฯลฯ ซ่ึงถ้ามาพูดถึงประโยชน์ของ Origami (การพับกระดาษ) แล้ว คงไม่ใช่แค่ความเพลิดเพลินเพียงอย่างเดียว ประโยชน์ของ 

Origami มีมากมายจนเกิดเป็น Origami Therapy ฝึกพับกระดาษ บ�าบัดจิตใจ โดยน�าไปใช้กับผู้ช่วยที่เป็นโรคความจ�าสั้นซึ่งจะ 

ช่วยพัฒนาความจ�า การคิดอย่างเป็นระบบ กระตุ้นความคิดสร้างสรรค์ สร้างเสริมสมาธิความฉลาดทางอารมณ์ และสุดท้าย 

เป็นการฝึกการใช้ประสาทและกล้ามเนื้อนิ้วมือ เพราะการพับกระดาษ ได้ใช้กล้ามเนื้อนิ้วมืออย่างเต็มที่*

 เราได้ทราบที่มาและประโยชน์ของ Origami กันแล้ว ทีนี้เราลองมาพับกระดาษแบบง่ายๆ ที่สามารถน�าไปใช้ประโยชน์

ได้จริง ผู้เขียนมีมาน�าเสนอ 2 แบบนะคะ

แบบที่ 1 การพับกระดาษเป็นกล่องของขวัญ (Origami Present Box)

ที่มา : http://www.mookeep.com/143/origami-present-box/

* นักวิชาการเผยแพร่ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

พรทิพย์ เส็นสด*
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แบบที่ 2 การพับกระดาษเป็นถุงใส่ขนมแบบญี่ปุ่น (Origami Sambo)

ที่มา : http://www.mookeep.com/1238/origami-sambo/

 จากแบบพับกระดาษทั้ง 2 ที่น�าเสนอน้ัน เป็นเพียงการพับกระดาษแบบง่ายๆ ท่ีใช้งานได้จริงส�าหรับเทศกาลต่างๆ  

ซึ่งท่านสามารถฝึกฝนการพับกระดาษในแบบที่ยากขึ้นได้ เพื่อต่อยอดจินตนาการท่ีไร้ขอบเขต ใช้เป็น Packaging ในการประกอบ

ธุรกิจ หรือการท�างานในชีวิตประจ�าวันของท่านได้

 นอกจากนี้ ดร.บัญชา ได้กล่าวทิ้งท้ายว่า “Origami (โอริงามิ)” จัดเป็นศาสตร์แห่งงานศิลป์ที่เกิดจากการผสมผสาน

ระหว่างคณติศาสตร์ และวทิยาศาสตร์ ท�าให้สมอง สติปัญญาพฒันาได้อย่างด ีเหมาะกบัทกุเพศทกุวยั และยงัสามารถใช้ในการบ�าบดั

เด็กพิเศษได้ดีอีกด้วย

ข้อมลูจาก :  http://www.thaiorigami-club.net46.net/ou.phphttp://neethai.blogspot.com/2010/04/blog-post_7750.html
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นันทกานต์ สัตยวงศ์*

Glossary : ศัพท์วิทย์ วันละนิด

Food Contact Materials (วัสดุสัมผัสอาหาร)

Enamel

Migration

Laminate

Permeation

 คือ วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่น�าไปใช้ในกระบวนการผลิตหรือสัมผัสกับอาหาร  

ตั้งแต่อุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร จาน กระบวนการผลิต ตลอดจนบรรจุภัณฑ์ โดยจะครอบคลุมวัสดุต่างๆ 

ได้แก่ พลาสติก กระดาษ ยาง ซิลิโคน จุกคอร์ก หมึกพิมพ์ โลหะและโลหะผสม สารเคลือบผิว  

สารเคลือบเงา ฯลฯ วัสดุเหล่านี้มักใช้รวมกันกลายเป็นหนึ่งผลิตภัณฑ์ เช่น กล่องบรรจุน�้าผลไม้  

จะประกอบด้วยพลาสติก กระดาษ อลูมิเนียม กาว สารเคลือบและหมึกพิมพ์

 คอื สารเคลอืบ สารประกอบมลีกัษณะคล้าย

สี ที่ใช้เคลือบผิวของภาชนะบรรจุอาหาร หรือ บรรจุ

ภัณฑ์ เช่น กระป๋องโลหะ เพ่ือป้องกันการสัมผัสของ

อาหารกบัภาชนะบรรจ ุหรอื

เพื่อความสวยงาม มันเงา 

และป้องกันการกัดกร่อน

 คอื กระบวนการเคลือ่นย้ายของอนภุาคหรอื

โมเลกุลซึ่งเป็นองค์ประกอบของภาชนะบรรจุอาหารไป

สู่อาหาร ส่วนใหญ่มักเกิดในภาชนะประเภทพลาสติก  

ซึ่งการเกิด Migration นี้อาจท�าให้สี

และกลิ่นของอาหารเปลี่ยนไป

จากเดิมได้

 คือ การเชื่อมประสานแผ่นวัสดุหลายชั้นเข้าด้วยกัน 

ด้วยการ รีด อัด เคลือบ ให้รวมเป็นแผ่นเดียว

 คอื กระบวนการแพร่กระจาย การซมึผ่านของอนภุาค

หรือโมเลกุล

เอกสารอ้างอิง

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร. วสัดสัุมผัสอาหาร (Food contact materials).  
 กรุงเทพฯ : กรม, 2553.

พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ จิราภา วิทยาภิรักษ์. พจนานุกรมวิศวกรรม 
 อาหาร (อังกฤษ-ไทย). กรุงเทพฯ : ด่านสุทธาการพิมพ์, 2549.

* นักจัดการงานทั่วไปปฏิบัติการ ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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   โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวิทยาศาสตร์-
บริการ ได้ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
(มสธ.) ยกระดับทักษะนักศึกษาด้านเคมีและจุลชีววิทยา
ของอาหาร โดยมุ่งพัฒนาทักษะให้แก่นักศึกษาวิชาเคมี 
และจุลชีววิทยาของอาหาร สาขาวิชามนุษยนิเวศศาสตร์ 
มสธ. ให้ได้เรียนรู้และฝึกปฏิบัติจริงเก่ียวกับการทดสอบ

อาหารทางเคมีและจุลชีววิทยา เช่น การทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร ทดสอบสีในอาหาร ซึ่งเป็นวิธีการทดสอบตามมาตรฐานสากลที่หลาย 
หน่วยงานใช้อ้างอิง รวมทั้งส่งเสริมให้นักศึกษาได้พัฒนาทักษะการใช้เครื่องมือและวิธีการทดสอบที่ทันสมัย รองรับความต้องการบุคลากร
ของอุตสาหกรรมด้านอาหาร โดยมี นางสาวนงนุช เมธียนต์พิริยะ รักษาการผู้อ�านวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ ให้การต้อนรับ  
ณ ห้อง 320 อาคารสถานศึกษาเคมีปฏิบัติ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 7 พฤษภาคม  2557

 นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรม
วิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานในการมอบ
ใบรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการ ให้แก ่
ห้องปฏิบัติการภาครัฐและเอกชน รวม 8 ราย 
ได้แก่ ห้องปฏิบัติการทดสอบแป้งมันส�าปะหลัง 
และแป้งมันส�าปะหลังดัดแปร บริษัท ดี.เอ.รีเซิร์ช 
เซนเตอร์ จ�ากัด หน่วยบริการวิชาการด้านเคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม บริษัท รีเลท อินเตอร์เทรด จ�ากัด  
ส�านักวิทยาศาสตร์เพ่ือการพัฒนาท่ีดิน กรมพัฒนาท่ีดิน ฝ่ายวิเคราะห์คุณภาพ บริษัท ปตท. จ�ากัด (มหาชน) บริษัท ไทยลักซ์เอ็นเตอร์ไพรส์ 
จ�ากัด (มหาชน) บริษัท อินเตอร์เทค เทสต้ิง เซอร์วิสเซส (ประเทศไทย) จ�ากัด สาขาบริการวิเคราะห์อาหาร และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ท่ี 12 
สงขลา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ณ ห้องประชุม ชั้น 4 อาคารพระจอมเกล้า กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ เมื่อวันที่ 27  พฤษภาคม 2557  

>> กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร จบัมอื มสธ. พัฒนาทกัษะบคุลากรด้านเคมแีละจลุชีววทิยาของอาหาร

รองรับการผลิตอุตสาหกรรมอาหารของไทย

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดพิธีมอบใบรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการ 

แก่หน่วยงานภาครัฐและเอกชน จ�านวน 8 ห้องปฏิบัติการ

ภาพข่าวกิจกรรม

 นางสุมาลี ท่ังพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดโครงการพัฒนาคุณภาพสินค้า OTOP ผ้าทอ ในพ้ืนท่ี
จังหวัดอุทัยธานี และจังหวัดสุพรรณบุรี  โดยได้ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี (มจธ.) เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ทางด้าน 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและให้ค�าปรึกษาทางวิชาการแก่ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทผ้าทอและแปรรูปในการเข้าสู่ระบบ 
การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เพ่ือยกระดับคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นท่ียอมรับและเช่ือม่ันแก่ผู้ซ้ือท้ังในประเทศ 

และต่างประเทศ อันน�าไปสู่การเพ่ิมมูลค่าและรายได้ และ 
สร้างช่ือเสียงแก่ชุมชนให้เป็นท่ีรู้จัก อีกท้ังให้ชุมชนมีโอกาส 
ขยายตลาดเพื่อรองรับกับการขยายตัวของประชาคม 
เศรษฐกิจอาเซียนในอนาคตซึ่งได้รับความสนใจจาก 
ผู้ประกอบการเป็นจ�านวนมาก ณ ห้วยป่าปกรีสอร์ท จังหวัด
อุทัยธานี เมื่อวันที่ 6 มิถุนายน 2557  

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จับมือ มจธ. เปิดตัวโครงการพัฒนาคุณภาพสินค้า OTOP ผ้าทอ

ในพื้นที่จังหวัดอุทัยธานี และจังหวัดสุพรรณบุรี      
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DSS NEWSDSS NEWS

 นางสุมาลี ท่ังพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ พร้อมด้วยคณะผู้บริหารและพนักงานเข้าร่วมงานวันรับรองระบบงานโลก 
ประจ�าปี 2557 ซ่ึงกรมวิทยาศาสตร์บริการ ร่วมกับ ส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ส�านักงานมาตรฐาน 
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ 
ด�าเนินงานด้านการรับรองระบบงานของไทย ร่วมกันจัดงานสัมมนา หัวข้อ “Delivering confidence in the provision of energy” 
โดยเน้นถึงบทบาทและความส�าคัญของการรับรองระบบงานในการให้ความเช่ือม่ันในการส่งมอบการให้พลังงาน ณ ห้องแกรนด์ฮอลล์ 201 - 203 
ชั้น 2  ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค กรุงเทพฯ เมื่อวันที่ 9 มิถุนายน 2557

 นายณัฐพงศ์ ป่ินเงิน ผู้ช่วยหัวหน้างานโหรพราหมณ์ จากส�านักพระราชวัง ได้ประกอบพิธีบวงสรวงอัญเชิญพระภูมิชัยมงคลข้ึนยัง 
ศาลแห่งใหม่ ประจ�ากรมวิทยาศาสตร์บริการ เน่ืองจากพ้ืนท่ีเดิมมีการก่อสร้างอาคารท�าให้พ้ืนท่ีต้ังศาลพระภูมิมีรอยแตกร้าวและบดบังภูมิทัศน์ 

โดยรอบ โดยมี นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธาน พร้อมด้วย  
ผู้บริหาร ข้าราชการ และเจ้าหน้าท่ี เข้าร่วมพิธีฯ 
ณ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เม่ือวันท่ี 12 มิถุนายน 
2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดพิธีบวงสรวงอัญเชิญพระภูมิชัยมงคลข้ึนยังศาลแห่งใหม่

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ ร่วมมือกับ 4 หน่วยงานจัดงานสัมมนาวันรับรองระบบงานโลก 
เรื่อง “Delivering confidence in the provision of energy” ประจ�าปี 2557

  นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดโครงการพฒันาคุณภาพ 
ผลติภณัฑ์ชมุชนประเภทผ้าทอ ในพืน้ทีจ่งัหวดัแพร่ โดยได้ร่วมมอืกบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกล้าธนบรุี 
(มจธ.) เพือ่ถ่ายทอดองค์ความรูท้างด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีละให้ค�าปรกึษาทางวชิาการแก่ผูป้ระกอบการ
ผลติภณัฑ์ชมุชนประเภทผ้าทอและแปรรปูในการเข้าสูร่ะบบการรบัรองมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน (มผช.) อนัน�าไปสู่
การเพิม่มลูค่าและรายได้ สร้างชือ่เสยีงของชมุชน
ให้เป็นทีรู่จ้กั อกีทัง้ให้ชมุชนมโีอกาสขยายตลาด
เพือ่รองรบักบัการขยายตวัของประชาคมเศรษฐกจิ 
อาเซยีนในอนาคต โดยมีกลุ่มผู้ประกอบการ OTOP 

ผ้าทอ นกัวชิาการจากกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร ผูแ้ทนจากอตุสาหกรรมจงัหวดั 
พัฒนาชุมชนจังหวัด พาณิชย์จังหวัด และคณาจารย์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าธนบุรี เข้าร่วมโครงการ  ณ โรงแรมนครแพร่ทาวเวอร์ จังหวัดแพร่  เมื่อวันที่ 16 มิถุนายน 2557   

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ เดินหน้า OTOP ผ้าทอ จับมือ มจธ.พัฒนาคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ประเภทผ้าทอ จังหวัดแพร่
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 ทีมนักวิทยาศาสตร์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เดินหน้าลงพื้นที่จังหวัดร้อยเอ็ดหวังน�าเทคโนโลยีส่งเสริมศักยภาพ ยกระดับสินค้า 
พัฒนาผู้ประกอบการ OTOP เพิ่มขีดความสามารถตามยุทธศาสตร์ประเทศ เพื่อรับฟังปัญหาผู้ประกอบการกลุ่มสินค้าประเภทอาหารและ
เครือ่งดืม่ ทีม่ปัีญหาในด้านกระบวนการผลติ และไม่ผ่านมาตรฐาน มผช. เช่น มปัีญหาพบเชือ้จลุนิทรย์ีเกนิมาตรฐาน น�า้หนกัสทุธขิองผลติภณัฑ์
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน ซึง่เป็นการสนบัสนนุและพฒันาสนิค้า OTOP ให้เข้าสูก่ระบวนการขอการรบัรองมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 
ท�าให้รู้ถงึความต้องการทีแ่ท้จรงิของผูป้ระกอบการ ทัง้นีไ้ด้เกบ็ตวัอย่างสนิค้าในส่วนทีย่งัไม่ผ่านมาตรฐาน มผช. มาทดสอบในห้องปฏบิตักิาร
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการเพื่อน�าข้อมูลท่ีได้
ไปพัฒนาสินค้า ส่งเสริมให้ได้รับการรับรอง
ตามมาตรฐาน มผช. ต่อไป เมื่อวันที่ 23 - 27 
มิถุนายน 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพื้นที่พบผู้ประกอบการ ช่วยแก้ปัญหา 
พัฒนาศักยภาพและยกระดับสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม

 นางสุมาลี ทั่งพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “การศึกษาอายุ 
การเกบ็ของผลติภณัฑ์อาหาร” วตัถปุระสงค์โครงการ เพือ่ให้ข้าราชการนกัวทิยาศาสตร์และผูป้ฏบิตังิานด้านการพฒันาสนิค้าและผลติภณัฑ์
มคีวามรูค้วามเข้าใจในหลกัวชิาการของวธิกีารศกึษาอายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ์อาหาร และมโีอกาสแลกเปลีย่นความคดิเหน็และประสบการณ์

จากการปฏบิตังิาน โดยได้รบัเกยีรตจิาก รศ.ดร.รุง่นภา 
พงศ์สวัสดิ์มานิต รองศาสตราจารย์ ระดับ 9 ภาควิชา
พฒันาผลติภณัฑ์ คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยั
เกษตรศาสตร์ มาเป็นวิทยากร ณ ห้องเจริญเมือง 
โรงแรมเดอะทวินทาวเวอร์ กรุงเทพฯ เม่ือวันท่ี 25 
มิถุนายน 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ เดินหน้าพัฒนาศักยภาพบุคลากร จัดอบรมเชิงปฏิบัติการ 
“การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร”

   นางสุมาลี ทั่งพิทยกุล รองอธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิด
งานสมัมนา UPDATING OF REGULATION 
AND STANDARDS OF FOOD CONTACT 
MATERIALS IN EU และการจดัตัง้ห้องปฏบัิตกิาร
อ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร 

วตัถปุระสงค์เพือ่ให้ผูอ้บรมมคีวามรูค้วามเข้าใจกฎระเบยีบข้อบงัคบัของสหภาพยโุรปเพือ่ให้สามารถทดสอบบรรจภุณัฑ์หรอืวสัดสัุมผสัอาหาร
ให้ตรงตามข้อก�าหนดของสหภาพยุโรปในปัจจุบันรวมถึงรับทราบข้อมูลความก้าวหน้าและขั้นตอนการด�าเนินการจัดตั้งห้องปฏิบัติการ
อ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร โดยได้รับเกียรติจาก Dr.Thomas Maria Bernhard Gude จากบริษัท Swiss Quality Testing 
Services (SQTS) สมาพันธรัฐสวิส มาเป็นวิทยากร ณ โรงแรมเซนจูรี่ พาร์ค กรุงเทพฯ เมื่อวันที่ 30 มิถุนายน 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดสัมมนา UPDATING OF REGULATION AND STANDARDS OF FOOD 
CONTACT MATERIALS IN EU และการจัดตั้งห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหาร



กรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62  ฉบับที่ 196  กันยายน 2557
Department of Science Service. Ministry of Science and TechnologyDSS 52

DSS NEWSDSS NEWS

 นางสาวเสาวณ ีมสุแิดง อธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เป็นประธานเปิดงานสมัมนาชีแ้จงโครงการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ชมุชน
ประเภทอาหารและเครื่องด่ืม จังหวัดนครปฐม โดยได้ร่วมมือกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี (มจธ.) ร่วมถ่ายทอด 
องค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและให้ค�าปรึกษาทางวิชาการแก่ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อพัฒนาศักยภาพของ 
ผูป้ระกอบการ OTOP ประเภทอาหารและเครือ่งดืม่ 
ในพื้นที่เป้าหมายให้มีศักยภาพในการผลิตสินค้า
ให ้ ได ้คุณภาพมาตรฐานและสามารถเข ้าสู ่
กระบวนการขอการรบัรองตามมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน หรือยื่นขออนุญาตผลิตต่อส�านักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) อกีทัง้เสรมิสร้าง
ศกัยภาพของผูป้ระกอบการผลติภณัฑ์ชมุชนให้สามารถเพิม่รายได้และช่องทางการตลาด โดยมกีลุม่ผูป้ระกอบการ OTOP อาหารและเครือ่งดืม่ 
นักวทิยาศาสตร์กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร ผูแ้ทนจากอตุสาหกรรมจงัหวดั พฒันาชมุชนจงัหวดั พาณชิย์จงัหวดั สาธารณสขุจงัหวดัและคณาจารย์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี เข้าร่วมโครงการ ณ อุทยานการอาชีพชัยพัฒนา จังหวัดนครปฐม เมื่อวันที่ 3 กรกฎาคม 2557

>>  กรมวิทยาศาสตร์บริการ จับมือ มจธ. จัดสัมมนาชี้แจงโครงการ
พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหารและเครื่องดื่ม จังหวัดนครปฐม

 ดร.สุทธิเวช  ต. แสงจันทร์  ผู้ตรวจราชการกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ น�า นายสมชาย  เลิศพงศ์ภาภรณ์ รองผู้ว่าราชการจังหวัด
สุพรรณบุรี ชมนิทรรศการผลงานของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ผลิตภัณฑ์สมุนไพร ผลิตภัณฑ์ข้าว การทดสอบคุณภาพน�้าทางจุลชีววิทยา 
และได้น�าองค์ความรูว้ทิยาศาสตร์และเทคโนโลยถ่ีายทอดสูพ่ืน้ทีแ่ละชมุชน ในงานประชมุเชงิปฏบิตักิารบรูณาการงานด้านวทิยาศาสตร์เทคโนโลยี

และนวตักรรม สูจั่งหวดั ชมุชนและท้องถิน่ : วทิยาศาสตร์-
เทคโนโลยีและนวัตกรรมสัญจรสู ่จังหวัดสุพรรณบุรี  
จัดโดยกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ ณ โรงแรมสองพันบุรี  
อ. เมือง จ. สุพรรณบุรี เมื่อวันที่ 4 กรกฎาคม  2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดนิทรรศการ วทน. สุพรรณบุรี

 นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรม
วิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดงานสัมมนา
ช้ีแจงโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน
ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ในภาคกลาง : 
จังหวัดสมุทรสงครามและสมุทรสาคร โดยได้
ร่วมมอืกบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกล้า-

ธนบุรี (มจธ.) ร่วมถ่ายทอดองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและให้ค�าปรึกษาทางวิชาการแก่ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์ชมุชน 
เพือ่พัฒนาศกัยภาพของผูป้ระกอบการ OTOP ประเภทอาหารและเครือ่งดืม่ ในพืน้ทีเ่ป้าหมายให้มศีกัยภาพในการผลติสนิค้าให้ได้คณุภาพ
มาตรฐานและสามารถเข้าสูก่ระบวนการขอการรบัรองตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน อกีทัง้เสรมิสร้างศกัยภาพของผูป้ระกอบการผลิตภัณฑ์
ชุมชน ให้สามารถเพิ่มรายได้และช่องทางการตลาด โดยมีผู้เข้าร่วมพิธีเปิดทั้งสิ้น 160 คน ประกอบด้วย กลุ่มผู้ประกอบการ OTOP อาหาร
และเครือ่งด่ืม นกัวิทยาศาสตร์กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร ผูแ้ทนจากอตุสาหกรรมจงัหวดั พฒันาชมุชนจังหวดั พาณชิย์จังหวดั สาธารณสขุจงัหวดัและ
คณาจารย์มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกล้าธนบรุ ีเข้าร่วมโครงการ ณ กนกรตัน์รสีอร์ท จังหวดัสมทุรสงคราม เมือ่วนัที ่15  กรกฎาคม 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จับมือ มจธ. จัดสัมมนาชี้แจงโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชน
ประเภทอาหารและเครื่องดื่ม ในภาคกลาง : จ ังหวัดสมุทรสงครามและสมุทรสาคร
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 นางสุมาลี ทั่งพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ พร้อมด้วยคณะนักวิทยาศาสตร์ วศ. ให้การต้อนรับ Mr.Hidehiko  

Kunimasa และคณะของบรษิทั Toyo Seikan 

Group Holdings, Ltd. ในโอกาสเข้าพบและ 

น�าเสนอผลงานนวตักรรมด้าน DNA Microarray 

Technology วตัถปุระสงค์เพือ่ถ่ายทอดองค์ความรู้

ให้แก่บุคลากร วศ. ณ ห้องประชุมชั้น 3 อาคาร

หอสมุดฯ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เม่ือวันที่  

16 กรกฎาคม 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้การต้อนรับ บริษัท Toyo Seikan Group Holdings , Ltd. 
ในโอกาสน�าเสนอผลงานนวัตกรรมด้าน DNA Microarray Technology

 ทีมนักวิทยาศาสตร์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ น�าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีลงสู่ชุมชนพัฒนาศักยภาพ ด้าน วทน. เพื่อพัฒนา
คุณภาพและมาตรฐานสินค้า OTOP ยกระดับคุณภาพชีวิต
ของประชาชนโดยน�าผลงานการผลิตถ่านอัดแท่งและ 
ถ่านผลไม้ดูดกลิ่น ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากสับปะรด คุณภาพ
สินค้าอาหาร OTOP กับห้องปฏิบัติการ และลูกปัดแก้ว 
เข้าร่วมจดัแสดงนทิรรศการ ในงานการประชมุเชงิปฏบิตักิาร 
บูรณาการงานวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
(วทน.) สู่จังหวัด ชุมชนและท้องถิ่น โดยมี ดร.อัจฉรา  

วงศ์แสงจนัทร์ รองปลดักระทรวงวทิยาศาสตร์ฯ เป็นประธานเปิดโครงการ ณ โรงแรมหวัหนิแกรนด์ แอนด์ พลาซ่า หวัหนิ จงัหวดัประจวบครีขีนัธ์ 
เมื่อวันที่ 23 - 24 กรกฎาคม 2557  

>> น�าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีลงสู่ชุมชนเพื่อพัฒนาศักยภาพ ด้าน วทน. จ.ประจวบคีรีขันธ์

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ ร่วมกับส�านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ จัดสัมมนาวิชาการเรื่อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อ 
ความส�าเร็จทางธุรกิจ โดยมี นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ  เป็นประธานเปิดงาน วัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้เข้าสัมมนา
ได้รับความรู้ ข้อมูลเกี่ยวกับนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์เพื่อให้เกิดความเข้าใจในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสม ตลอดจนเพิ่ม 
ขีดความสามารถของผู้ประกอบการ เพื่อการจ�าหน่ายในประเทศและต่างประเทศ โดยได้รับเกียรติจาก Mr.Masaki Morotomi จาก Toyo 
Seikan Kaisha,Ltd. ดร.เยาวลักษณ์ รัตนพรวารี
สกุล จาก Toyo Seikan (Thailand) Co.,Ltd และ
นางมยุรี ภาคล�าเจียก ที่ปรึกษาสมาคมการบรรจุ
ภัณฑ์ไทย มาเป็นวิทยากร ซึ่งผู้เข้าร่วมงานเป็น 
ผูป้ระกอบการอตุสาหกรรมบรรจภุณัฑ์ ผูป้ระกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร อาหารส�าเร็จรูป ผู้เชี่ยวชาญ 
และผู้สนใจที่เกี่ยวข้อง ณ โรงแรมเซ็นจูรี่ พาร์ค 
กรุงเทพฯ เมื่อวันที่ 23 กรกฎาคม 2557     

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดสัมมนาวิชาการเรื่อง “นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์
เพื่อความส�าเร็จทางธุรกิจ (Packaging Innovation for Business Success)”
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 ทีมนักวิทยาศาสตร์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เดินหน้าลงพื้นที่หวังน�าเทคโนโลยีส่งเสริมศักยภาพ ยกระดับสินค้า พัฒนา 
ผู้ประกอบการ OTOP เพิ่มขีดความสามารถตามยุทธศาสตร์ประเทศ  จึงจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร “การพัฒนากระบวนการ
ผลติผลติภณัฑ์อาหารในระดบัชมุชนในพืน้ทีจ่งัหวดัภาคกลาง” จงัหวดันนทบรุ ี เพือ่พฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ให้มคีณุภาพเป็นไปตามมาตรฐาน 

เช่น ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้อบแห้ง ผลไม้หมักดอง 
มีความปลอดภัย  เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผลไม้
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่วางจ�าหน่ายท่ัวไป 
ในท้องตลาด มักประสบกับปัญหาผลิตภัณฑ์มี
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเกินมาตรฐาน และ
มกีารปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ี ท�าให้เป็นอนัตราย
ต่อผูบ้รโิภค ผูผ้ลติต้องประสบกบัปัญหาขาดทุน

หากจ�าหน่ายสินค้าไม่หมดเนื่องจากผู้บริโภคไม่มั่นใจในคุณภาพของสินค้า ณ กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี ต�าบลบางขุนกอง อ�าเภอบางกรวย 
จังหวัดนนทบุรี เมื่อวันที่ 6 สิงหาคม 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพื้นที่พบผู้ประกอบการ ช่วยแก้ปัญหา พัฒนาศักยภาพและ
ยกระดับสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่มในจังหวัดภาคกลาง

DSS NEWSDSS NEWS

 พลเรือเอก ณรงค์ พิพัฒนาศัย รองหัวหน้าคณะรักษาความสงบ
แห่งชาต ิและผูบ้ญัชาการทหารเรอื  เป็นประธานเปิดงานมหกรรมวทิยาศาสตร์-
และเทคโนโลยี ประจ�าปี 2557 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ
เฉลิมพระเกียรติ 7 รอบพรรษา จังหวัดเชียงใหม่ ในโอกาสนี้ได้เข้าเยี่ยมชม
บูธกิจกรรมของกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยมี นางสาวเสาวณี มุสิแดง 
อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้การต้อนรับ เมื่อวันที่ 14 สิงหาคม 2557
 ส� าห รับแนวความคิ ดและที่ ม าของการจั ดนิทรรศการ  
กรมวทิยาศาสตร์บรกิารนัน้ จดัในหวัข้อ วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยพีฒันา
คณุภาพชวีติและสงัคม เน้นข้อมลูผลการทดสอบสนิค้าจากห้องปฏบิตักิาร 
ที่น�ามาใช้พัฒนาปรับปรุงสินค้า OTOP ให้มีคุณภาพตามมาตรฐาน รวมทั้งส่งเสริมความเข้าใจแก่เยาวชนในการเลือกใช้สินค้าต่างๆ ในชีวิต
ประจ�าวนั ให้มคีวามปลอดภยัโดยมข้ีอมลูวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีป็นพื้นฐานรองรับ ส�าหรับงานมหกรรมวิทย์ฯ จัดระหว่างวันที่ 12 - 28 
สิงหาคม 2557

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ น�ากิจกรรมความรู้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
จัดแสดงงานมหกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ�าปี 2557

 นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์-
บรกิาร พร้อมผูบ้รหิารและข้าราชการกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 
ถวายพานพุ่มและถวายราชสดุดี พระบรมราชานุสาวรีย์ 
พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว เพื่อน้อมร�าลึกถึง 
พระกรณุาธคิณุในฐานะทรงเป็น “พระบิดาแห่งวทิยาศาสตร์ไทย” 
ในวันวิทยาศาสตร์แห่งชาติ 18 สิงหาคม 2557 

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ เข้าร่วมพิธีถวายพานพุ่มและถวายราชสดุดี พระบรมราชานุสาวรีย์
พระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 4 “พระบิดาแห่งวิทยาศาสตร์ไทย”  

เนื่องใน “วันวิทยาศาสตร์แห่งชาติ”
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 นางสาวเสาวณ ีมสุแิดง อธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 
เป็นประธานกล่าวเปิดงาน การสัมมนาเชิงปฏิบัติการ Harmo-
nization of Assessors จัดโดย ส�านักบริหารและรับรอง 
ห้องปฏบิตักิาร วตัถปุระสงค์เพือ่ให้ผูเ้ข้าร่วมสมัมนาฯ ได้เพิม่พนู
ความรู้ ความเข้าใจ แลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์ด้าน
การประเมินความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบ รวมถึงปัญหา อุปสรรค และแนวทางการแก้ไขที่หน่วยรับรองฯ พึงมีต่อห้องปฏิบัติการ 
ที่ขอรับการรับรอง ณ โรงแรมมณเฑียร พัทยา จ.ชลบุรี เมื่อวันที่ 21 - 22 สิงหาคม 2557 

     นางสมุาล ีทัง่พทิยกลุ รองอธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร 
พร้อมด้วยนักวิทยาศาสตร์ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
ให้การต้อนรับผู ้เข้าอบรมจากประเทศสมาชิกอาเซียน 
ในการฝึกอบรมหวัข้อ “Food Contact Materials Training” 
ณ ห้องประชุมชั้น 3 ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  กรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 18 - 22 สิงหาคม 2557

 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีเดนิหน้าจดัอบรม 3 หลกัสตูร ภายใต้ 
“โครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการ ในภูมิภาคด้วยกิจกรรมทดสอบความช�านาญเพื่อการตรวจสอบ
คุณภาพสินค้า OTOP” โดยจัดให้มีการฝึกอบรม 3 หลักสูตร ได้แก่ 
แนวทางการตรวจสอบความถูกต้องของเครื่องมือวัด การจัดท�า 
calibration curve และ quality control chart และ การประเมนิค่า

ความไม่แน่นอนของการทดสอบเพื่อประโยชน์ของการประเมินสมรรถนะห้องปฏิบัติการ เพื่อให้
บุคลากรของห้องปฏิบัติการของประเทศท่ีเข้าร่วมกิจกรรมการทดสอบความช�านาญมีศักยภาพ 
ที่สูงขึ้น เพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่กระบวนการให้บริการทดสอบคุณภาพสินค้า OTOP แก่ 
ผู้ประกอบการ โดยได้รับความสนใจจากนักวิทยาศาสตร์ทั้งหน่วยงานภาครัฐ และเอกชน เป็นจ�านวนมาก ณ ห้องประชุมชั้น 6 อาคาร 
สถานศึกษาเคมีปฏิบัติ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 27 - 29 สิงหาคม 2557 

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ Harmonization of Assessors

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้การต้อนรับผู้เข้าอบรมจากประเทศสมาชิกอาเซียน
เข้าเยี่ยมชมห้องปฏิบัติการ 

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดอบรม 3 หลักสูตร ภายใต้ “โครงการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการ 
ในภูมิภาคด้วยกิจกรรมทดสอบความช�านาญเพื่อการตรวจสอบคุณภาพสินค้า OTOP”

 นายณชันพงศ์ วชริวงศ์บรุ ีรองอธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เป็นประธานเปิดงานสมัมนา เรือ่ง การพฒันาศกัยภาพห้องปฏบิตักิาร
ทดสอบตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 วตัถปุระสงค์เพือ่ให้ห้องปฏบิตักิารทดสอบได้รบัความรูเ้กีย่วกบั 
ข้อก�าหนดและการจดัท�าเอกสารในระบบคณุภาพตาม ISO/IEC 17025 การตรวจสอบความสมเหตสุมผล
ของวิธีทดสอบ การประกันคุณภาพผลการทดสอบ และการประเมินค่าความไม่แน่นอนของการวัด 
เกิดความมุ่งม่ันท่ีจะพัฒนาศักยภาพของห้องปฏิบัติการให้ได้รับ
การรับรอง ซึ่งได้รับความสนใจจากนักวิทยาศาสตร์ทั้งหน่วยงาน
ภาครัฐ และเอกชน เป็นจ�านวนมาก  ณ ห้อง 312 อาคารศึกษา 

เคมีปฏิบัติ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 1 - 2 กันยายน 2557 

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดสัมมนา เรื่อง การพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการ
ทดสอบตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025
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 นางสุมาลี ทั่งพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดการอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง Screening Test for 
Food Contact Materials by GC-MS  วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาศักยภาพนักวิทยาศาสตร์ของ วศ. ในการให้บริการทดสอบสาร NIAS  
ที่ปนเปื้อนในวัสดุสัมผัสอาหารได้ตามความต้องการของอุตสาหกรรมอาหารส่งออกรวมถึงแลกเปล่ียนข้อคิดเห็นและประสบการณ์กับ 
นักวิทยาศาสตร์ของ Official Food Control Authority of the Canton of Zurich สมาพันธรัฐสวิส เพื่อเตรียมความพร้อมที่จะเป็น 

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสัมผัสอาหารตามนโยบาย
ของ วศ. ต่อไป ซึ่งได้รับเกียรติจาก Mr. Maurus Biederman  
ผูเ้ชีย่วชาญจาก Official Food Control Authority of the Canton of 
Zurich สมาพันธรัฐสวิส มาเป็นวิทยากร ณ ห้องประชุมชั้น 3 อาคาร
หอสมุด กรมวิทยาศาสตร์บริการ เมื่อวันที่ 8 - 13 กันยายน 2557  

 นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ และคณะผู้บริหาร กรมวิทยาศาสตร์บริการ ร่วมแสดงความยินดีกับ  
ดร. พิเชฐ ดุรงคเวโรจน์  ในโอกาสที่เข้ารับต�าแหน่งรัฐมนตรีว่าการกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ทั้งนี้ รมว.วท. ได้กล่าวว่า  

กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นหน่วยงานที่มีความส�าคัญ เป็นหน่วยงานท่ี
คิดค้นผลงานวิจัยและให้บริการประชาชนคงมีโอกาสได้ร ่วมงานด้าน 
การพัฒนาและส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากวิทยาศาสตร์เพื่อตอบสนอง
ความต้องการของประชาชนมากยิ่งขึ้น ณ อาคารพระจอมเกล้า กระทรวง 
วิทยาศาสตร์ฯ เมื่อวันที่ 15 กันยายน 2557 

 นางสุมาลี ทั่งพิทยกุล รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ พร้อมด้วยทีมนักวิทยาศาสตร์ ให้เกียรติเป็นวิทยากรบรรยายในงาน
สัมมนาหัวข้อ “Chemical Management in Laboratory” และ “ASEAN  Reference LAB for Food Contact Materials” วัตถุประสงค์
เพื่อส่งเสริมให้บุคลากรที่ปฏิบัติงานในห้องปฏิบัติการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดการสารเคมีในห้องปฏิบัติการที่จะส่งผลให้เกิด
ความปลอดภัย รวมทั้งส่งเสริมให้ได้รับความรู้ในการผลักดันเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียนที่จะเสริมสร้าง

ความเข้มแข็งภาคอุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ของไทย 
ซึ่งได้รับความสนใจจากหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนเป็นจ�านวนมาก  
ณ ห้อง MR 220 ศูนย์นิทรรศการและการประชุมไบเทค บางนา กรุงเทพฯ 
เมื่อวันที่ 17 กันยายน 2557

 นางสาวเสาวณี มุสิแดง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานในการมอบใบรับรองความสามารถห้องปฏิบัติการทดสอบ 
ให้แก่ 5 ห้องปฏิบัติการ และ ผู้จัดโปรแกรมการทดสอบความช�านาญห้องปฏิบัติการ จ�านวน 1 หน่วยงาน ได้แก่  
ผูจ้ดัโปรแกรมการทดสอบความช�านาญห้องปฏบิตักิาร บรษิทั ห้องปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) จ�ากดั ห้องปฏบิตักิาร 
ส�านักงานสิ่งแวดล้อมภาคที่ 6 นนทบุรี ห้องปฏิบัติการ ส�านักงานสิ่งแวดล้อมภาคที่ 5 นครปฐม ห้องปฏิบัติการ
วเิคราะห์คณุภาพน�า้ตาล บรษิทั ไทยอตุสาหกรรมน�า้ตาล จ�ากดั บรษิทั คาร์กลิล์สยาม จ�ากดั (โภชนาการอาหารสตัว์) 
สาขานครปฐม บริษัท ศูนย์วิทยาศาสตร์เบทาโกร จ�ากัด (สาขา Science Park) 

รวม 6 ราย ซึ่งการรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการนั้นถือเป็นเครื่องชี้วัดคุณภาพและความสามารถ 
ของห้องปฏิบัติการให้เป็นท่ีรู้จักและเป็นภาพลักษณ์ท่ีดีของห้องปฏิบัติการ ส่งผลให้เกิดความมั่นใจและ
ผลการทดสอบเป็นที่ยอมรับทั้งในประเทศและสากล ณ ห้องประชุม ช้ัน 4 อาคารพระจอมเกล้า  
กระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ เมื่อวันที่ 19 กันยายน 2557 

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ  เรื่อง  
Screening Test for Food Contact Materials by GC-MS

>> คณะผู้บริหารกรมวิทยาศาสตร์บริการ เข้าร่วมแสดงความยินดี แก่ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงวิทยาศาสตร์ฯ

>> กรมวิทยาศาสตร์บริการ จัดสัมมนาหัวข้อ “Chemical Management in Laboratory” 
และ “ASEAN  Reference LAB for Food Contact Materials”

>> กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร มอบใบรบัรองความสามารถห้องปฏบิตักิารทดสอบ ให้แก่ห้องปฏบิตักิารภาครฐัและเอกชน
รวม 5 รายและผูจ้ดัโปรแกรมการทดสอบความช�านาญห้องปฏบิตักิารทีไ่ด้รบัรองความสามารถฯ จ�านวน 1 ราย
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>> แนะนำาเว็บไซต์ ศูนย์ทดสอบ

วัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

 

>> ไนโตรซามีนสารปนเปื้อนใน

 หัวนมยางสำาหรับทารก

 

>> ขวดเบียร์นำากลับมาใช้ใหม่ได้จริงหรือ

>> ความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหาร

>> รูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์จะไปในทิศทางไหน

>> บรรจุภัณฑ์พลาสติกกับคุณภาพอาหาร OTOP

>> การพัฒนาบุคลากรเพื่อรองรับ

 การเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน

>> สารเคลือบผิวผลไม้มีประโยชน์อย่างไร

>> ระวังภัยแฝงจากภาชนะโลหะเคลือบสีสดใส

Science สไตล์สนุก  

โอริงามิ

Glossary : ศัพท์วิทย์ วันละนิด

DSS NEWS

การถ่ายทอดเทคโนโลยีกลไกยกระดับ
เศรษฐกิจกรมวิทยาศาสตร์บริการ

 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยสำานักเทคโนโลยีชุมชน มีบทบาทภารกิจในการวิจัย

พัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยี ด้านวัสดุศาสตร์ เซรามิก เทคโนโลยีอาหารและสมุนไพร   

มุ่งเน้นพัฒนากระบวนการผลิตให้มีคุณภาพและความปลอดภัยสามารถย่ืนขอการรับรอง 

ตามมาตรฐาน ยกระดับเศรษฐกิจสังคมและชุมชน  โดยใช้กลไกการถ่ายทอดเทคโนโลยีที่เป็น 

การนำาองค์ความรู้ท่ีผ่านการวิจัยและพัฒนาแล้วลงสู่ชุมชน ตลอดจนส่งเสริมการฝึกทักษะ 

เพื่อให้สามารถนำาองค์ความรู้ที่ได้รับจากการถ่ายทอดไปใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม   

ทั้งนี้การใช้แนวคิดการส่ือสารเป็นเครื่องมือถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความสำาคัญเพราะ

องค์ประกอบของการสื่อสารเป็นองค์ประกอบหลักของการถ่ายทอด 

เทคโนโลยีด้วย ซึ่งการถ่ายทอดเทคโนโลยีจะประสบความสำาเร็จมากหรือ

น้อยขึ้นอยู่กับความเหมาะสมสอดคล้องขององค์ประกอบหลักต่าง ๆ  

เป็นสำาคัญ ฉบับหน้าติดตามอ่านกรณีศึกษาประเทศจีนในการถ่ายทอด 

เทคโนโลยีให้ประสบความสำาเร็จ

บก.ทักทาย
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Special  Guest 
นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในประเทศญี่ปุ่น 

วศ.วันนี้ 
การให้บริการด้านวัสดุสัมผัสอาหารของ วศ.

บทความพิเศษ
การตรวจสอบคุณภาพ

วัสดุสัมผัสอาหารเพื่อการส่งออก 

 สรรสาระ 
>> การทดสอบความชำานาญห้องปฏิบัติการ

ด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

>> การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการ

ทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร
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Special Guest

>>  แนะนำาเว็บไซต์ ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน 

>> วศ. วันนี้ 
 การให้บริการด้านวัสดุสัมผัสอาหารของ วศ. 

>> บทความพิเศษ

 การทดสอบคุณภาพวัสดุสัมผัสอาหารเพ่ือการส่งออก

>> สรรสาระ

 - การทดสอบความชำานาญห้องปฏิบัติการ

  ด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน

 - การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบ

  ภาชนะบรรจุอาหาร  

 - แนะนำาเว็บไซต์ ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหาร

  ของอาเซียน 

 - ไนโตรซามีนสารปนเป้ือนในหัวนมยางสำาหรับทารก 

 - บรรจุภัณฑ์พลาสติกกับคุณภาพ

  อาหาร OTOP

 - การพัฒนาบุคลากรเพื่อรองรับการเป็น 

  ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน

เรื่องเด่น

ปี ที่  6 2   ฉ บั บ ที่  1 9 6    กั น ย า ย น  2 5 5 7

Department of Science Service, Ministry of Science and Technology

People in Focus

สัมภาษณ์พิเศษผู้บริหาร

นางสุมาลี  ทั่งพิทยกุล 
รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ

“ AFRL เสริมสร้างศักยภาพอุตสาหกรรมอาหาร

และบรรจุภัณฑ์ของประเทศไทย”

Mr. Masaki  Morotomi 

“นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ในประเทศญี่ปุ่น”

I S SN  0857 - 7617


	วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับ ที่ 196
	สารบัญ
	บก. ทักทาย
	People in Focus
	Special Guest
	วศ. วันนี้ การให้บริการด้านวัสดุสัมผัสอาหารของ วศ.
	บทความพิเศษ การตรวจสอบคุณภาพวัสดุสัมผัสอาหารเพื่อการส่งออก
	การทดสอบความชำนาญห้องปฏิบัติการด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน
	การรับรองระบบงานห้องปฏิบัติการทดสอบภาชนะบรรจุอาหาร
	แนะนำ เว็บไซต์ศูนย์ทดสอบวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน
	ไนโตรซามีนสารปนเปื้อนในหัวนมยางสำหรับทารก
	ขวดเบียร์ นำกลับมาใช้ใหม่ได้จริงหรือ
	ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ข อ งวัสดุสัมผัสอาหาร
	รูปลักษณ์ บรรจุภัณฑ์จะไปในทิศทางไหน
	บรรจุภัณฑ์พลาสติกกับคุณภาพอาหารโอทอป
	การพัฒนาบุคลากรเพื่อรองรับการเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน
	สารเคลือบผิวผลไม้มีประโยชน์อย่างไร
	ระวังภัยแฝงจากภาชนะโลหะเคลือบสีสดใส
	Science สไตล์สนุก Origami (โอริงามิ) ศิลปะพับกระดาษกิจกรรมยามว่างแสนสนุก
	Glossary : ศัพท์วิทย์ วันละนิด
	ภาพข่าวกิจกรรม
	การถ่ายทอดเทคโนโลยีกลไกยกระดับเศรษฐกิจกรมวิทยาศาสตร์บริการ



