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วารสารฉบับ 211 ฉบับนี้มาพร้อมข้อมูลเทรนด์ของอาหารแห่ง 
อนาคต โดย People in Focus สัมภาษณ์พเิศษ ดร.ลดา พนัธ์สุขุมธนา  
ผู้อ�านวยการส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยี และรักษาการในต�าแหน่งผู้ทรงคุณวุฒิเฉพาะด้านวิจัย
และพัฒนา เรื่อง สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสนับสนุน
การพัฒนาผลติภณัฑ์ของผูป้ระกอบการไทย บทความพเิศษ แนวโน้ม 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคต 

นอกจากนี้ยังมีเรื่องราวงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
สนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านอาหาร ได้แก่ เทคนิคการผลิต 
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มเพ่ือลดการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ เทคโนโลย ี
การผลติเครือ่งดืม่น�า้หัวปลผีสมสมนุไพรพร้อมดืม่ตอบโจทย์กระตุน้
น�้านมแม่ ฐานข้อมูลออนไลน์ด้านอาหารเพื่อส่งเสริมการวิจัยและ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในภาคอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพนมและ 
ผลิตภัณฑ์นม เพื่อลดการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินเอ็ม  
ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ อาหารโปรตีนไขมันต�่าพร้อมบริโภค  
การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ใช้กับอาหาร และคอลัมน์ที่
น่าสนใจอื่นๆ ติดตามอ่านรายละเอียดได้ภายในเล่มค่ะ 

สุดท ้ายนี้ขอขอบคุณทุกท ่านท่ีได ้ติดตามอ ่านวารสาร 
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วารสาร สามารถส่งมาได้ที่ 

อีเมล pr@dss.go.th 
โทรศัพท์ 0 2201 7096-7 โทรสาร 0 2201 7470  

บรรณาธิการ

สารบัญวารสาร

ปีที่ 68 ฉบับที่ 211 กันยายน 2562
กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร

บรรณาธิการทักทาย

วารสารราย 4 เดือน 

จัดท�าโดย ฝ่ายประชาสัมพันธ์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม

75/7 ถนนพระรามที่ 6 แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400

โทร. 0 2201 7000 โทรสาร. 0 2201 7466

อีเมล : pr@dss.go.th  เว็บไซส์ : www.dss.go.th

www.facebook.com/dssthaiscience

ISSN 0857-7671

ที่ปรึกษา : อุมาพร สุขม่วง 
 อุราวรรณ อุ่นแก้ว
 จันทร์เพ็ญ เมฆาอภิรักษ์
บรรณาธิการ :  ลดา พันธ์สุขุมธนา
กองบรรณาธิการ : สุบงกช ทรัพย์แตง
 พรพรรณ ปานทิพย์อ�าพร
 กรธรรม สถิรกุล
 จุฑาทิพย์ ลาภวิบูลย์สุข 
 ดวงกมล เชาว์ศรีหมุด
 ดลยา สุขปิติ
 สุวศรี เตชะภาส
 อุดมลักษณ์ เวียนงาม
 วัชรี คตินนท์กุล 
 จอย ผิวสะอาด
 วลัยพร ร่มรื่น 
 โชติรส ชูจันทร์
 จิตลดา คณีกุล
พิสูจน์อักษร : ณัฎฐพร ศรพรหม 
 วันดี อ่อนส�าราญ
 ศรราม อุไรรัมย์
ภาพ : คุณวุฒิ ลี่แตง
 พิพัฒน์ ดียอดยิ่ง
 พรระวินทร์ ควรแย้ม
เผยแพร่ประสานงานสมาชิกวารสาร : ณัฎฐพร ศรพรหม

วศ. วันนี้
การน�าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพัฒนา OTOP
ประเภทอาหารในทุกภูมิภาคของไทย
บทความพิเศษ
• ภารกิจและบริการด้านอาหารของกรมวิทยาศาสตร์
• แนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคตของ
 กรมวิทยาศาสตร์บริการ
People in Focus
สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสนับสนุนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการไทย 
Special guest      
การพัฒนานวัตกรรมอาหารสัมภาษณ์ผู้ประกอบการการผลิต
เนยเทียมจากมะพร้าว
สรรสาระ
• เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้มเพื่อลดการปนเปื้อน
 เชื้อจุลินทรีย์
• เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่มน�้าหัวปลีผสมสมุนไพรพร้อมดื่ม
• ฐานข้อมลูออนไลน์ด้านอาหารเพือ่ส่งเสรมิการวจิยัและพฒันา 
 ผลิตภัณฑ์ในภาคอุตสาหกรรม
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วิทยาศาสตร์บริการมีนโยบายส่งเสริมการใช ้
องค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมา

ประยุกต์ใช้ประโยชน์พัฒนาคุณภาพสินค้า OTOP ด้วยสินค้า 
ในภาคต่างๆ มีเอกลักษณ์ด้วยมีพื้นฐานการผลิตที่เกิดจาก 
ภูมิป ัญญาท้องถิ่น ประกอบกับทรัพยากรแต่ละท้องถิ่น 
มีเอกลักษณ์โดดเด่นแตกต่างกัน ช่วยสร้างรายได้ให้ชุมชนได ้
จึงได้จัดท�าโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ OTOP  
ด�าเนินงานในทุกภูมิภาคของไทยได้แก่ พ้ืนที่กลุ ่มจังหวัด 
ภาคเหนือ ภาคอีสาน ภาคกลาง ภาคตะวันออกและภาคใต้ 
มีเป้าหมายพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนมีคุณภาพและปลอดภัย
ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ท่ีหน่วยราชการก�าหนด 
โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารส่งเสริมให้ยื่นจดแจ้งขึ้นทะเบียน
อาหาร (อย.) และเข้าสู่การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
(มผช.) ทีจ่ะส่งผลช่วยสร้างรายได้ให้แก่ชมุชน เพิม่ขดีความสามารถ 
ในการแข่งขันและเพ่ิมโอกาสในการขยายตลาดและสามารถ
ปรับตวัให้สอดรบักบัการเปิดเสรทีางการค้าอาเซยีนทีเ่กดิขึน้ได้

รูปแบบการด�าเนินการ 
1. การส�ารวจประเด็นปัญหาความต้องการเทคโนโลยี  

ข้อมูลได้รวบรวมผ่านหลายช่องทางได้แก่ การประชุมสัมมนา 
การใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีพัฒนา OTOP ในทุกภูมิภาค 
การรับข้อมูลผ่านหน่วยงานในท้องถิ่น และการลงพ้ืนท่ีส�ารวจ
ข้อมูล และเยี่ยมชมปัญหากระบวนการผลิต

2. การเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เพื่อการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพเพื่อได้ข้อมูลเป็นแนวทางการแก้ปัญหา  

3. การถ่ายทอดองค์ความรู้ โดยจัดฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ
ในหลักสูตรที่สอคล้องกับความต้องการของชุมชนและกลุ่ม 
เป้าหมาย เพ่ือการพฒันาคณุภาพสนิค้า OTOP ประเภทอาหาร
และเครื่องดื่ม เทคนิคการยืดอายุผลิตภัณฑ์ และการให้ความรู้
ในการพัฒนาแปรรูปผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่ๆ

4. การลงพื้นที่ให้ค�าปรึกษาเชิงลึก โดยส่งทีมนักวิชาการ
ผู ้เชี่ยวชาญในการพัฒนากระบวนการผลิตและการยืดอายุ
ผลติภณัฑ์ ลงพืน้ทีใ่ห้ค�าปรึกษาเชิงลกึเพือ่พฒันาคุณภาพสนิค้า 
OTOP ให้สามารถจดขึ้นทะเบียน อย. หรือขอรับรอง มผช.

5. การส่งเสริมผู ้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนเข้าร ่วม
โครงการคูปองวทิย์เพือ่ OTOP ท่ีจะส่งเสริมพัฒนาผลติภัณฑ์ใหม่ 

การน�าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยพีฒันา OTOP 
ประเภทอาหารในทุกภูมิภาคของไทย

พัฒนาคุณภาพเพื่อให้ได้รับมาตรฐาน หรือการพัฒนาเทคนิค
การผลิตเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์

ผลการด�าเนินโครงการ 
จากการท่ีนักวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหาร กลุ่มผลิตภัณฑ์

อาหารและเครื่องดื่ม ส�านักเทคโนโลยีชุมชน ได้ด�าเนินการจัด
ถ่ายทอดเทคโนโลยี และให้ค�าปรึกษาเชิงลึก ท�าให้ผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่มของวิสาหกิจชุมชน ได้รับการยื่นจดขึ้น
ทะเบียนอาหาร ได้รับรองมาตรฐาน มผช. และใบรับรองสินค้า
ปลอดภัย มีผู้ประกอบการ OTOP ในภูมิภาคต่าง ๆ ของไทย 
ที่ได้รับการพัฒนาในปี 2560-2562 สรุปดังนี้

ภาคเหนอื : ด�าเนนิการในพืน้ทีจ่งัหวดัแม่ฮ่องสอน น่าน 
สุโขทัย พิษณุโลก และอุตรดิตถ์  

โดยได ้พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารของโอทอป 
ในจงัหวดัแม่ฮ่องสอน ประเภทขนมขบเคีย้วจากงา ถัว่ทอดกรอบ 
ถั่วลายเสือคั่ว ข้าวโพดปอบคอร์น ผลิตภัณฑ์กระเทียมแปรรูป 
และน�้าพริกของกลุ่มโอทอปในจังหวัดแม่ฮ่องสอน จังหวัดน่าน 
ประเภทขนมขบเคี้ยวจากงา ข้าวซี่ถั่วงา ถั่วทอดกรอบ น�้าพริก
ส�าเร็จรูป ส่วนจังหวัดสุโขทัย ส่งเสริมกลุ่มให้แปรรูปน�้ามะม่วง
พร้อมดื่ม การพัฒนาคุณภาพน�้าพริกปูนาของวิสาหกิจฟาร์ม
ปูนาชญาดา โดยใช้ความร้อนฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ยืดอายุน�้าพริก
ปูนาบรรจุขวดแก้ว จังหวัดพิษณุโลก ส่งเสริมกลุ่มแปรรูปกล้วย
ตากหรือกล้วยอบน�้าผึ้ง พัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมทั้งกลุ่ม

วศ. วันนี้

วรรณดี มหรรณพกุล* 
นกัวทิยาศาสตร์เชีย่วชาญเฉพาะด้าน
วิจัยพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยี
ขนิษฐา อินทร์ประสิทธิ์* 
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ
ปฏิญญา จิยิพงษ์* 
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ

กรม

* ส�านักเทคโนโลยีชุมชน
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น�้าพริกมยุรา จังหวัดอุตรดิตถ์ส่งเสริมกลุ่มผู้ผลิตข้าวแคบและ
ทุเรียนกวน เพื่อให้มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน

ภาคอีสาน : ด�าเนินการในพื้นที่จังหวัดหนองคาย 
มหาสารคาม สกลนคร ศรีสะเกษ ร้อยเอ็ด อุดรธานี 

โดยพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาส้มของกลุ่มผู้ประกอบ
การผลิตปลาส้มในพื้นที่ภาคอีสาน ได้แก่ จังหวัดขอนแก่น 
มหาสารคาม ร้อยเอ็ด สกลนคร หนองบัวล�าภู หนองคาย 
นครพนม และยโสธร ทั้งนี้นักวิทยาศาสตร์กรมวิทยาศาสตร์
บริการได้น�าองค์ความรู้จากผลงานวิจัยเทคนิคการผลิตปลาส้ม
เพ่ือลดเชื้อจุลินทรีย์ จัดถ่ายทอดเทคโนโลยีและให้ค�าปรึกษา
เชิงลึกเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ขึ้นทะเบียน อย. และขอรับรอง 
มผช. นอกจากนี้ได้จัดอบรมให้ความรู ้การแปรรูปข้าวและ
ธัญชาติให้แก่กลุ่มโอทอป และชุมชนในอ�าเภอน�้าเกลี้ยง และ
อ�าเภอบึงบูรณ์ จังหวัดศรีสะเกษ รวมทั้งจังหวัดร้อยเอ็ด และ
เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแก้ว
ขวัญมะม่วงแช่อิ่ม จ.หนองคาย รวมทั้งได้ร่วมพัฒนาคุณภาพ
มะพร้าวแก้วอบแห้งจังหวัดเลย ให้ได้คุณภาพ ยืดอายุการเก็บ 
และได้รับรอง มผช. ให้แก่กลุ่ม เชียงคานมะพร้าวแก้ว และ 
แม่ละเอียดมะพร้าวแก้ว อ�าเภอเชียงคาน จังหวัดเลย

ภาคตะวันออก : ด�าเนินการในพื้นท่ีจังหวัดจันทบุรี  
ตราด ปราจีนบุรี ฉะเชิงเทรา 

ได้พฒันาคุณภาพผลติภณัฑ์พชืสมนุไพร จดัหลกัสตูรอบรม
การแปรรูปผลไม้เพื่อการส่งออก ให้แก่เกษตรกร วิสาหกิจ
ชุมชน และ SMEs ในจังหวัดตราด หลักสูตรการแปรรูปพืชผัก
สมนุไพร ให้แก่ เกษตรกรและวสิาหกจิชมุชนในพืน้ทีอ่�าเภอเมอืง
จังหวัดปราจีนบุรี นอกจากนี้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ 
ผูป้ระกอบการทีเ่ข้าร่วมโครงการคปูองวทิย์เพือ่โอทอป ในพืน้ที่
จังหวดัระยอง จนัทบรุ ีและฉะเชงิเทรา เช่น การท�ากะปิอดัก้อน  
ข้าวหลามชิ้นแต่งหน้า สแนคทุเรียน แยมสละ หรือสละทอปปิ้ง  
ขนมปังข้าวไรซ์เบอร์รี่ การพัฒนาใช้สารทดแทนความหวานยืด
อายุการเก็บฝอยทองสด

ภาคกลาง : ด�าเนินการโครงการคูปองวิทย์เพื่อโอทอป 
ในพื้นที่จังหวัดสมุทรสงคราม ราชบุรี เพชรบุรี นครปฐม 
ประจวบคีรีขันธ์ และนครสวรรค์   

โดยวิจยัพัฒนาผลติภัณฑ์ใหม่ ทอปป้ิงมะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ให้แก่ กลุ่มแม่บ้านเกษตรสวนหลวงสามัคคี วิจัยพัฒนายืดอายุ 
การเก็บน�้าพริกส�าเร็จรูป ให้แก่ กลุ่มสามร้อยยอดฮอลิเดย์  
กลุม่สตรพีฒันาแปรรปูห้อยจ๊อแม่จินดา นอกจากน้ีได้วจัิยพฒันา
ยืดอายุการเก็บลูกชิ้นหมู ของบริษัทเอสลูกชิ้นหมู และยืดอายุ
การเกบ็ลกูชิน้ปลาของ หจก. แม่ศรลีกูชิน้ปลากราย รวมทัง้วจิยั
ผลิตภัณฑ์น�้าพริกอัดก้อนให้กลุ่มอาชีพต�าบลทรงคะนอง

วศ. วันนี้

ภาคใต้ : ด�าเนนิการในพืน้ทีจั่งหวดัชมุพร  สรุาษฎร์ธานี 
ตรัง พัทลุง นครศรีธรรมราช และสงขลา

โดยได ้ด� า เนินการพัฒนา OTOP กลุ ่ มประ เภท 
น�้าพริกและพริกแกงชนิดต่างๆ นักวิจัยด้านเทคโนโลยีอาหาร 
ได้ลงพื้นที่ให้ค�าปรึกษาเชิงลึก ฝึกอบรมถ่ายทอดเทคโนโลย ี
การยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ และการบริหารจัดการวัตถุดิบ  
รวมทั้งการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในโครงการคูปองวิทย ์
เพื่อโอทอป โดยใช้เทคนิค กระบวนการผลิตที่เหมาะสมเพื่อ 
แก้ไขปัญหา และส่งเสรมิให้ผูป้ระกอบการยืน่ขอ อย. และขอรบั
รองมาตรฐาน มผช.

สรุปผลการส่งเสริมผู้ประกอบการอาหารและเครื่องดื่ม
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ดังนี้ ขอรับรองสถานที่ผลิต (สบ.1  
และ อ.2) จ�านวน 7 รายผู้ประกอบการ ขอรับรองขึ้นทะเบียน
อาหาร อย. 58 ผลติภณัฑ์ ขอรบัรองมาตรฐาน มผช. จ�านวน  10  
ผลติภัณฑ์ ผูป้ระกอบการเข้าร่วมโครงการคปูองวทิย์เพือ่โอทอป 
ปี 2562 รวม จ�านวน 26 โครงการ (สถานประกอบการ 36 ราย) 
(ผลจากการเก็บข้อมูลรายงาน ณ กรกฎาคม 2562) ซ่ึงการ
ส�ารวจข้อมูลเพิ่มเติมที่ปลายปี 2562  คาดว่า การขอ อย. และ
ขอรับรอง มผช. จะมีจ�านวนเพิ่มมากขึ้น

การส�ารวจความพึงพอใจและการน�าองค์ความรู้ที่ได้รับ
ไปใช้ประโยชน์ ผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการ หรือผู้ที่ได้
รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีมีความพึงพอใจมากจากเหตุผลที่
กรมวิทยาศาสตร์บริการมีการด�าเนินงานส่งเสริมพัฒนาแบบ
ครบวงจร เริ่มจากพัฒนากระบวนการผลิตโดยใช้องค์ความรู้
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี พฒันายกระดับคณุภาพผลติภณัฑ์ 
ส่งเสริมการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่หรือผลิตภัณฑ์นวัตกรรม  
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้าให้มีความโดดเด่น รวมถึงส่งเสริม
ด้านการตลาดที่ได้คัดเลือกผู้ประกอบการเข้าร่วมโครงการ
ทดสอบตลาดส่งผลให้ได้น�าสนิค้าจ�าหน่ายทดสอบความต้องการ
หรอืการยอมรบัของผูบ้ริโภค ช่วยให้ได้เรียนรูก้ารบรหิารจดัการ
การตลาด ส่งผลโดยรวมเสรมิสร้างขดีความสามารถในการผลติ
และเพิ่มโอกาสทางการตลาดของธุรกิจแปรรูปอาหารของไทย  
ช่วยพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนได้อย่างแท้จริง



วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ 5

บทความพิเศษ

ปฏิบัติการของกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีการ
ให้บริการตรวจสอบทั้งในเชิงคุณภาพและความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร รวมถึง
น�า้เพือ่การอปุโภคและบรโิภคของประชาชนและน�า้ทีใ่ช้ในภาค
อตุสาหกรรม ตามข้อก�าหนด/กฎระเบยีบของประเทศ ประเทศ
คู่ค้าและตามความต้องการของลูกค้า โดยมีคุณภาพการให้
บริการเป็นทีย่อมรับในระดบัสากล ทัง้นีเ้พือ่การรบัรองคณุภาพ
สินค้าและความปลอดภัยในการบริโภคตามกฎระเบียบภายใน
ประเทศและมาตรฐานต่างประเทศ สนับสนุนการส่งออกของ
ประเทศ และสร้างโอกาสในการแข่งขนัของวสิาหกิจขนาดกลาง 

การตรวจสอบคุณภาพ ได้แก่ การทดสอบทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยา เพื่อหาสมบัติทางกายภาพของอาหาร  
องค์ประกอบของอาหาร (proximate analysis) ฉลาก
โภชนาการ (nutrition labeling) วิตามิน วัตถุเจือปนอาหาร 
(food additives) สารส�าคัญเชิงหน้าที่ในอาหาร การปลอมปน
อาหาร และสมบัติทางกายภาพของวัสดุสัมผัสอาหาร เช่น  
อัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ 
ความไม่รั่วซึมของกระป๋อง (Leakage test)  

การตรวจสอบความปลอดภัย ได้แก่ สารปนเปื้อน เช่น  
โลหะหนกั สารพษิจากจลุนิทรย์ี จลุนิทรย์ีทีท่�าให้เกดิโรคจลุนิทรย์ี 
ช้ีวัดสารอนิทรย์ีในน�า้ สารปนเป้ือนอนัเน่ืองมาจากวสัดสุมัผสัอาหาร 
เช่น epoxidised soy bean oil (ESBO) น�า้มนัแร่ (mineral oil)  
เมลามีน BPA ในขวดนมและพลาสติก BADGE /NOGE และ
อนุพันธ์ในกระป๋อง   

นอกจากงานบริการตรวจสอบแล้ว ห้องปฏิบัติการของ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ยังมีการศึกษา วิจัย และพัฒนา 
องค์ความรู้รวมถึงเทคโนโลยีด้านการตรวจสอบ กระบวนการ 
ผลิตอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร และนวัตกรรมอาหาร เช่น  
วิธีทดสอบสารให้ประโยชน์เชิงหน้าท่ีในอาหารเพื่อสุขภาพ 
สารปนเปื้อนและวัตถุเจือปนในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร 
คณุภาพทางประสาทสมัผสัในอาหาร การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ 
วัสดุสัมผัสอาหารประเภทเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รองรับกฎ
ระเบียบใหม่ๆ ตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบการ 
และแก้ไขปัญหาของภาคอุตสาหกรรม เพื่อเพิ่มศักยภาพและ
ขีดความความสามารถในการแข่งขันของอุตสาหกรรม และใช้
เป็นข้อมลูในการก�าหนดเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ของประเทศ
และระดับนานาชาติ เช่น มาตรฐานในการทดสอบน�้าปลาของ 
Codex 

กรมวทิยาศาสตร์บรกิารเหน็ความส�าคัญของความต้องการ
ของภาคอตุสาหกรรมวสัดสุมัผสัอาหาร จงึด�าเนนิการจดัตัง้ศนูย์
ตรวจสอบคุณภาพวัสดุสัมผัสอาหาร โดยการพัฒนาขีดความ
สามารถของห้องปฏิบัติการจนได้รับมติจากคณะกรรมการที่
ปรึกษาด้านมาตรฐานและคุณภาพของอาเซียน ด้านอาหาร
ส�าเร็จรูป (ASEAN Consultative Committee on Standard 
and Quality-ACCSQ-PFPWG)  ให้จดัตัง้ห้องปฏบิตักิารอ้างองิ 
ด้านวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียนให้แล้วเสร็จภายในธันวาคม  
พ.ศ. 2558 และได้รับการบรรจุไว้ใน AEC Scorecard ซึ่งการที่ 
ประเทศไทยได้เปน็หอ้งปฏิบตัิการอ้างอิงด้านวัสดสุัมผัสอาหาร 

ภารกิจและบริการด้านอาหาร
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ
กรมวิทยาศาสตร์บรกิารเป็นหน่วยงานของรฐัทีม่ภีารกจิหลักในรปูของห้องปฏิบตักิารกลาง  
(Third party) ของประเทศด้านการทดสอบอาหารและวัสดสัุมผสัอาหาร เพือ่สนบัสนนุและสร้างโอกาส
ในการแข่งขนัของอตุสาหกรรมอาหารในการส่งออก รวมถงึการพฒันาคณุภาพสินค้าในระดบัวิสาหกจิ
ขนาดกลางและขนาดย่อม

* กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร 

ห้อง

นงนชุ เมธยีนต์พริยิะ*
ผู้อ�านวยการกอง
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ของอาเซียนจะท�าให้ประเทศไทยเป็นผู้น�าของกลุ่มประเทศ 
สมาชกิอาเซยีนในการรวบรวมกฎระเบยีบและพฒันามาตรฐาน 
ของวัสดุสัมผัสอาหารและสารปนเปื ้อนอันเนื่องมาจาก 
วัสดสุมัผสัอาหาร เป็นการลดเลกิอปุสรรคทางเทคนคิต่อการค้า 
ที่เกิดจากมาตรฐาน กฎระเบียบทางเทคนิค การตรวจสอบ 
และการรับรอง และมีการปรับประสานมาตรฐานสินค้าให้เป็น 
แนวทางปฏิบัติเดียวกัน และจัดท�าความตกลงการยอมรับร่วม 
(Mutual Recognition Arrangements : MRAs) รวมถึง 
เป็นห้องปฏิบัติการที่ใช้ตัดสินในกรณีที่มีข้อพิพาทอันเนื่อง 
มาจากผลการทดสอบและเกิดการโต้แย้งของประเทศคู่ค้าใน
อาเซียน การเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนจะท�าให้
เป็นที่ยอมรับน่าเชื่อถือและส่งผลให้ใบรับรองสินค้าที่ได้รับการ
ยอมรับจากนานาชาติมากยิ่งขึ้น 

กรมวิทยาศาสตร์บริการเป็นหน่วยงานราชการแห่งเดียว
ที่ได้รับการมอบหมายจากกระทรวงพาณิชย์ ให้เป็นผู้ให้การ
รับรองสินค้าไทยเพื่อการส่งออก ด้วยการออกใบรับรองสินค้า 
(Certificate of Analysis, COA) ของวัสดุสัมผัสอาหาร ให้กับ
ผู้ประกอบการส่งออกตามพระราชบัญญัติการส่งออกไปนอก
และการน�าเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่งสินค้า พ.ศ. 2522 มาตรา  
5(5) ก�าหนดให้สินค้าใดท่ีส่งออกหรือน�าเข้าเป็นสินค้าท่ีต้องมี
หนังสือรับรองถิ่นก�าเนิดสินค้า หนังสือรับรองคุณภาพสินค้า 
หรือหนังสือรับรองอื่นใดตามความตกลงหรือประเพณีทางการ
ค้าระหว่างประเทศ ปัจจุบันกรมวิทยาศาสตร์บริการได้ด�าเนิน
การออกใบรับรองสินค้าแล้วโดยได้รับการร้องขอความร่วมมือ
ในการทดสอบความปลอดภัยของวัสดุสัมผัสอาหารประเภท

พลาสตกิ เซรามกิ ซลิโิคน ไม้ และโลหะ เพือ่ออกใบรบัรองสนิค้า
จากกรมส่งเสรมิการส่งออก กระทรวงพาณชิย์ เพือ่ส่งออกไปยงั
ประเทศตุรกี เปรู และอินโดนีเซีย

นอกจากงานบริการด้านห้องปฏิบัติการแล้วยังให้บริการ
ทางวิชาการ และถ่ายทอดองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์หรือ
องค์ความรู้ที่เกี่ยวข้อง แก่หน่วยงานที่เกี่ยวข้องและผู้ท่ีสนใจ 
เช่น การให้ค�าปรึกษา การแนะน�า การฝึกอบรมเฉพาะทางด้าน
เทคนิคการทดสอบและระบบคุณภาพ การสืบค้นมาตรฐาน  
สทิธบิตัรและข้อมลูอืน่ๆให้ภาคอตุสาหกรรม SMEs และ OTOP 
เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไปสู ่มาตรฐาน เพิ่มประสิทธิภาพ 
ของกระบวนการผลิต และสร้างสรรค์นวัตกรรม โดยมีการ 
สร้างเครอืข่ายความร่วมมอืทางวชิาการ หรอืปฏบิตังิานร่วมกบั
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ทั้งในประเทศและต่างประเทศ

การด�าเนนิงานของกรมวทิยาศาสตร์บรกิารดงักล่าว เป็นการ 
สร้างความเชื่อมั่นในคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
อาหารของไทย ช่วยเสริมสร้างความเข้มแข็ง และขีดความ
สามารถในการแข่งขัน ให้แก่อุตสาหกรรมอาหารประเภทต่างๆ 
ตลอดจนการพัฒนากระบวนการผลิตอาหาร ให้เป็นที่ยอมรับ
ของประเทศคู่ค้า เพิ่มมูลค่าของอาหารส�าเร็จรูปและวัสดุสัมผัส
อาหารท�าให้มูลค่าการส่งออกเพิ่มขึ้น ท�าให้เกิดการจ้างงาน
ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารและวัสดุสัมผัสอาหารเพิ่มมากขึ้น 
ประชาชนมีรายได้เพิ่มขึ้นเนื่องจากการขยายการส่งออกสินค้า
ประเภทอาหารส�าเร็จรูปและวัสดุสัมผัสอาหาร

บทความพิเศษ
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วิทยาศาสตร์บริการมีงานวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร โดยมีเป้าหมายเพื่อขับเคลื่อนประเทศให้

มีความเข้มแข็งด้านอุตสาหกรรมอาหาร หลุดพ้นจากประเทศ
กับดกัรายได้ปานกลาง มุง่สูป่ระเทศทีพ่ฒันาแล้ว ตามวสิยัทศัน์ 
Thailand 4.0 อย่างไรก็ตามภายใต้สถานการณ์ที่ท่ัวโลก
มีการเปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่องรวดเร็วในด้านต่างๆ อาทิ 
ผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ (climate 
change) พชืและสตัว์เตบิโตช้าเกดิการระบาดของโรคชนดิใหม่ 
มผีลต่อปรมิาณและคณุภาพของวตัถดิุบในการน�ามาแปรรูปเป็น 
ผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมหรือเทคโนโลยีที่สร้างตลาดและ 
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อตลาด 
ของผลิตภัณฑ์เดิม (disruptive technology) ท�าให้ธุรกิจที่ใช้ 
เทคโนโลยีแบบเดิม ๆ หยุดกิจการล้มหายตายจากไป รวมถึง 
พฤติกรรมมนุษย์ในยุคดิจิทัลและการเข้าสู ่สังคมผู ้สูงอายุ  
ดังนัน้อตุสาหกรรมอาหารไทยอาจตกอยูใ่นความเสีย่งหลายด้าน 
เสี่ยงต่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ เสี่ยงต่อนวัตกรรม และเสี่ยงต่อ 
พฤติกรรมมนุษย์ในยุคดิจิทัล นับเป็นความท้าทายในการวิจัย 
พฒันาผลติภณัฑ์อาหารในอนาคต ซึง่จะต้องรู้เท่าทันสถานการณ์  
มองให้เห็นถึงพฤติกรรมตอบสนองในยุคดิจิทัล ต้องมีการ
ปรับตัวและเตรียมความพร้อมต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงของ

แนวโน้มการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคต
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ

เทคโนโลยีและพร้อมท่ีจะพัฒนาสู่ส่ิงท่ีดีกว่า สามารถทันต่อ
สถานการณ์และการแข่งขันในธุรกิจที่มีอย่างรุนแรง 

ประเทศท่ีพัฒนาแล้วมีการน�าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมา
ใช้ในการขับเคลื่อนภาคธุรกิจ ประเทศไทยมีความหลากหลาย
ทางด้านชีวภาพ มีผลผลิตทางการเกษตรท้ังปี มีปศุสัตว์ที่มี
คุณภาพและปริมาณเพียงพอ การน�าจุดแข็งของประเทศด้าน
การเกษตรนีม้าพฒันาเทคโนโลยแีละนวตักรรมต่อยอดเพ่ือเพ่ิม
มลูค่าสนิค้าให้มีคณุภาพ โดดเด่น สร้างสรรค์ เป็นแนวทางในการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงมี
แผนการเพื่อเตรียมความพร้อมเพื่อที่จะส่งเสริมอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศให้มีความเข้มแข็ง ดังนี้ 

1. การสร้างความเชี่ยวชาญของนักวิจัย
เพื่อความเป็นเลิศในด้านการวิจัยพัฒนา
นวัตกรรมอาหาร  

พฒันาองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีในสาขา
ที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนานวัตกรรมอาหาร เช่น เทคโนโลยีการ
อาหาร เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
เทคโนโลยีชีวภาพ เป็นต้น ให้เหมาะสมและทันสมัยต่อการ
เปลี่ยนแปลง 

บทความพิเศษ

* กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร 

กรม

ดร.จิราภรณ์ บุราคร*
หัวหน้ากลุ่มคุณภาพ
ทางประสาทสมัผสัในอาหาร
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2. การสร้างโครงสร้างพื้นฐานเพื่อรองรับ
งานวิจัยพัฒนานวัตกรรมอาหาร

พัฒนาห้องปฏิบัติการให้มีความพร้อมทางด้านเครื่องมือ
วิทยาศาสตร์และอุปกรณ์ที่ทันสมัย รวมทั้งการพัฒนาบริการ
ทดสอบเพื่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์และความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ได้แก่   

• การสร้างนวัตกรรมอาหารที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค เช่น การวิเคราะห์รสชาติอาหารด้วยเคร่ือง taste 
sensing system (TSS) การวิเคราะห์สารให้กลิ่นของอาหาร
ด้วยเคร่ือง gas chromatography-olfactometry-mass 
spectrometry (GC-O-MS) เป็นต้น รวมทั้งห้องปฏิบัติการ
ประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัสเพื่อวิจัยพฤติกรรม
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร

• เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร เช่น การท�าแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง (freeze dryer) การท�าอาหารกรอบพอง (extruder)  
และการอบอาหารแบบสญุญากาศ (vacuum hot air oven)  
เป็นต้น 

• การควบคมุคณุภาพของผลติภณัฑ์และความปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค ให้เป็นไปตามกฎระเบยีบและมาตรฐานควบคมุภายใน
ประเทศ รวมถึงมาตรฐานและกฎระเบียบประเทศคู่ค้าส�าคัญ 
เพื่อส่งเสริมการส่งออกและลดความเสี่ยงจากปัญหาการกีดกัน
การค้าระหว่างประเทศในอนาคต 

3. การสร้างประเด็นการวิจัยเพื่อตอบสนอง 
ตลาดและสร้างความสามารถในการแข่งขัน 

การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลผลิตทางการเกษตร โดยใช้
ความได้เปรียบด้านความหลากหลายทางชีวภาพของประเทศ 

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ เช่น อาหารเชิงหน้าที่ 
(functional food) อาหารทางการแพทย์ (medical food) 
อาหารเสริม (food supplement) อาหารควบคุมน�้าหนัก  
(dietary food) อาหารโภชนเภสัช (nutraceutical food)   
และอาหารเพื่อผู้สูงอายุ เป็นต้น  

นอกจากนี้ยังมีแผนการจัดท�าประเด็นวิจัยขั้นแนวหน้า 
(frontier research) เพื่อความสามารถในการแข่งขัน โดยการ
วจิยัพฒันาอาหารเพือ่อนาคต (food for the future) เช่น อาหาร
ทีม่ปีระโยชน์ต่อสขุภาพนอกเหนอืไปจากคณุค่าทางโภชนาการ
พื้นฐาน อาหารที่มีสารส�าคัญเพื่อป้องกันโรคและความเสี่ยง 
อันเนื่องมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหาร การวิจัยผลของ
การบริโภคอาหารท่ีมีต่อระดับยีนส์ (gene) และเทคโนโลยี
การควบคุมการปลดปล่อยสารอาหารในร่างกาย การพัฒนา 
ชวีสารสนเทศ (bioinformatics) อาหารทีเ่หมาะสมกบัลกัษณะ
ทางพันธุกรรมเฉพาะบุคคล (personalized food) ส�าหรับ 
ผู้บริโภคที่มียีนส์กลุ่มเสี่ยงในการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น  
โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูงและโรคมะเร็ง จะสามารถ 
ลดโอกาสการเกดิโรคไม่ตดิต่อเรือ้รงัลงได้โดยการบรโิภคอาหาร
ที่เหมาะสม ซึ่งแนวทางการวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ 
การวิจัยพฤติกรรมผู ้บริโภคของกรมวิทยาศาสตร์บริการนี้  
จะลดต้นทนุกระบวนการผลติอาหาร เพิม่ประสทิธภิาพ คณุภาพ
และสร้างสรรค์ความแตกต่างของสินค้าอาหารท่ีสอดคล้องกับ
พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล นับเป็นการเตรียมความพร้อม
และการปรับตัวต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงของอุตสาหกรรม
อาหารทั่วโลก เสริมสร้างความเข้มแข็งของภาคอุตสาหกรรม
อาหารไทยให้สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืน

บทความพิเศษ
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in Focus ฉบับนี้ ได้สัมภาษณ์ ดร.ลดา 
พนัธ์สขุมุธนา ผูอ้�านวยการส�านกัหอสมดุ 

และศนูย์สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีและรกัษาการ 
ในต�าแหน่งผูท้รงคณุวฒุเิฉพาะด้านวจิยัและพัฒนาถงึแนวคดิใน 
การพฒันางานบรกิารสารสนเทศด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ที่มุ ่งเน้นพัฒนาบริการในยุคเทคโนโลยีดิจิทัลที่สอดคล้อง 
และตอบสนองความต้องการสารสนเทศตามแนวทางแผน  
Thailand 4.0 ได้อย่างคุ้มค่าเต็มประสิทธิภาพ 

บริการสารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ในห้องสมุด ดร.ตั้วฯ จากอดีตสู่ปัจจุบัน
มีพัฒนาการอย่างไร

ห้องสมุดจัดเป็นสถานที่ส�าคัญส�าหรับการศึกษาค้นคว้า
ข้อมลูต่างๆ ในการเรยีนและประกอบการศึกษา วจัิย พัฒนา ฯลฯ 
ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร หรือทีรู่จ้กักนัในชือ่ของหอสมดุ ดร.ตัว้  
ลพานุกรม นับเป็นแหล่งข้อมลูคลงัความรูด้้านวทิยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยขีองประเทศ ก่อต้ังปี พ.ศ. 2476 และพฒันาให้บรกิาร 
สารสนเทศเฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีต่อเน่ือง  
จัดท�าสารสนเทศเฉพาะทาง เพือ่การศกึษา วจิยัและพฒันาและ
อุตสาหกรรมของประเทศ ปัจจุบันเมื่อเข้าสู่สังคมเทคโนโลยี
ดิจิทัลส่งผลให้จ�านวนผู้ใช้บริการของห้องสมุดมีแนวโน้มลดลง 
อย่างมีนัยส�าคัญ จึงได้พัฒนาบริการทั้งเชิงกายภาพและ 
ออนไลน์ใหม่เป็น “ระบบห้องสมุดอัตโนมัติ” และระบบ 
ห้องสมุดอิเล็กทรอนิกส์ (e-library) ภายใต้ระบบบริหารงาน 
คุณภาพ ISO 9001 ส่งเสริมให้ผู ้ใช้บริการสามารถเข้าถึง 
แหล่งข้อมูลออนไลน์ได้สะดวก รวดเร็ว ตรงตามความต้องการ 
เป็นความท้าทายส�าหรับห้องสมุดต่อการพัฒนาการบริการให้
สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้ใช้บริการที่เปลี่ยนแปลงไป 

“ระบบห้องสมดุอตัโนมติั” เป็นระบบจดัการทรพัยากรของ
ห้องสมุดกว่า 500,000 รายการ เพื่อผู้ใช้ได้ทราบว่า ห้องสมุด 
มีทรัพยากรอะไรบ้าง อาทิ หนังสือ วารสาร รายงานวิจัย และ 
ทรัพยากรประเภทมลัติมีเดีย อ�านวยความสะดวกเพ่ือการสบืค้น 
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“สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
สนบัสนนุการพฒันาผลิตภัณฑ์ของผูป้ระกอบการไทย”
สัมภาษณ์พิเศษ ดร.ลดา พันธ์สุขุมธนา 
ผูอ้�านวยการส�านกัหอสมดุและศนูย์สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีและรักษาการในต�าแหน่งผู้ทรงคุณวุฒิเฉพาะด้านวิจัยและพัฒนา

ทรัพยากรอิเล็กทรอนิกส์ทั้งในรูปแบบ 
สาระสังเขป และเอกสารฉบับเต็ม อีกทั้ง 
ยังมีหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ที่สามารถ 
เข้าถึงได้ท้ังระบบห้องสมุดอัตโนมัต ิ
และระบบห้องสมุดอิเล็กทรอนิกส์ 
โดยการจัดท�าสารสนเทศเป ็น  
digital file ประกอบด้วย สิง่พมิพ์ 
ประเภท archive คลังความรู ้
ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ  
สิ่ ง พิ มพ ์ ป ร ะ เ ภทว า รส า ร 
ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
และฐานข้อมูลออนไลน์เพื่อให ้
บริการแก ่ผู ้ ใช ้ทั้ ง ในระบบ  
in t ranet  และ in te rnet  
และภายในห้องสมุดได้รวบรวม 
สารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาอย่างต่อเนื่อง 
ทั้งที่เป็นเอกสารหายากซึ่งมีเนื้อหาที่มีคุณค่าทางวิชาการที่ 
นักวิทยาศาสตร์ในอดีตได้ศึกษาวิจัย วิเคราะห์ ทดสอบ และ
รายงานผลการศึกษาทดลองต่างๆ เพือ่แก้ไขปัญหาของประเทศ 
รวมทัง้ให้ความรูแ้ก่สงัคมและพฒันาคณุภาพชีวติของประชาชน 
ปัจจุบันได้น�ามาจัดท�าเป็น Digital archive เปิดให้บริการทาง
เว็บไซต์

นอกจากนีย้งัได้พฒันาการให้บรกิารระบบห้องสมดุ e-book 
โดยรวบรวมหนงัสอืน่าอ่านทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
และหนังสืออื่นๆ ท่ีน่าสนใจ ในรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส์ 
เพิ่มความสะดวกสบายให้สามารถอ่านหนังสือออนไลน์ผ่าน 
Smartphone หรอื Tablet ได้ทกุทีท่กุเวลา มใีห้เลอืกใช้บรกิาร  
2 แอปพลเิคชัน ประกอบด้วย Science eBook DSS และ 2eBook 
DSS และมกีารพฒันาฐานข้อมลูท่ีน่าสนใจ ฐานข้อมลู e-Public 
Catalog ฐานข้อมูลเครือข่ายวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร ฐานข้อมูลดรรชนีวารสารไทยสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ฐานข้อมูลบทความน่าสนใจ ฐานข้อมูลสิทธิบัตร  
ฐานข้อมูลมาตรฐาน และเว็บไซต์สนับสนุนงานยุทธศาสตร์ 

People
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พัฒนาการให้บริการฐานข้อมูลสารสนเทศ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีภายในห้องสมุด
ตอบโจทย์ Thailand 4.0 ได้อย่างไรบ้าง 

การด�าเนินงานโครงการบูรณาการเครือข่ายแหล่งบริการ
สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยขีองประเทศ มกีารพฒันา 
การให้บริการประกอบด้วย

• พัฒนาฐานข้อมูลสอดคล้องกับความต้องการของกลุ่ม
อุตสาหกรรมเป้าหมาย

การพฒันาฐานข้อมลูออนไลน์ ฐานข้อมลูหนงัสอือเิลก็ทรอนกิส์ 
ในกลุ่มอุตสาหกรรมที่ตรงต่อความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 
ตามนโยบายของกรมวิทยาศาสตร์บริการและอุตสาหกรรม 
เป้าหมายของประเทศ ได้แก่

1. อาหารและอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร
2. วัสดุศาสตร์ และอุปกรณ์ด้านสุขภาพและการแพทย์
3. เคมี เคมีชีวภาพ และวิศวกรรมเคมี
4. เกษตร เทคโนโลยีชีวภาพ และสิ่งแวดล้อม
5. หุ่นยนต์ ยานยนต์ ระบบขนส่ง และโลจิสติกส์
เพื่อเป็นแหล่งค้นคว้าอ้างอิงองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 

เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ทันสมัยแก่ผู้ใช้บริการ ในการใช้วิธี
การทดสอบที่เป็นมาตรฐานและเป็นปัจจุบัน พัฒนาต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง ซึ่งจะส่งผลให้การ
ผลิตสินค้าได้มาตรฐาน อันจะช่วยให้ผู้บริโภคทั้งในประเทศ
และต่างประเทศเกิดความเชื่อมั่นในการซื้อสินค้าผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณภาพและเป็นที่ยอมรับ โดยมีตัวอย่าง ฐานข้อมูลออนไลน์ 
มาตรฐาน หนังสือ และวารสารออนไลน์ ได้แก่

Standard (AOAC, AWWA, ASTM, AATCC, ASHARE, DIN, 
JIS, SAE, TAPPI, NFPA, NACE, ACS Reagent Chemicals)

E-Database (Britannica Academic Edition, OECD 
Economic iLibrary)

E-Journals (Food Additive and Contaminants Part 
A และ Part B, International Journal of Applied Glass 
Science, Journal of AOAC International, Journal of 
Food Science)

E- Books (IG Publishing, Proquest Ebook Central, 
Taylor & Francis eBook)

• พัฒนาระบบการให้บริการในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ให้
ทันสมัยเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย

ให้ความส�าคัญกับผลการให้บริการจากเดิมที่วัดผลผลิตเชิง
ปริมาณคือจากจ�านวนข้อมูลสารสนเทศด้าน วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่น�าไปใช้ประโยชน์ บริการข้อมูลตามความต้องการ
ของผูใ้ช้ บรกิารตดิตามสารสนเทศทนัสมยัเฉพาะเรือ่งเฉพาะราย 

และบริการฐานข้อมูลเฉพาะ สู่การวัดผลผลิตเชิงคุณภาพเพ่ิม
มากข้ึนเป็นจ�านวนผู้ใช้บริการที่สามารถน�าสารสนเทศไปใช้
ประโยชน์ในภาคการผลติและบรกิาร รวมทัง้ปรบัปรงุระบบห้อง
สมุดอัตโนมัติ ด้วยระบบ “open source” สามารถให้บริการ
ในรูปแบบ Mobile Application ได้ มีการจัดการสารสนเทศ
พร้อมประเมินความต้องการและประสิทธิภาพการให้บริการ  
มีการพัฒนาระบบ Library Remote Access Portal เพื่อให้ 
ผู้ใช้บริการที่เป็นสมาชิกสามารถเข้าถึงฐานข้อมูลออนไลน์ท่ี
ส�านักหอสมุดฯ บอกรับได้จากทุกที่ทุกเวลา การพัฒนาบริการ
ระบบแจ้งเตือนเอกสารมาตรฐานผ่านอีเมลในแบบ Web  
Services (http://siweb.dss.go.th/alert) เพื่อช่วยให้ผู้ใช้
บริการได้รับทราบข้อมูลเอกสารมาตรฐานท่ีเป็นปัจจุบันและ
ทันต่อการน�าไปใช้งาน ตลอดจนพัฒนาระบบจ่ายเงินออนไลน์ 
เพือ่อ�านวยความสะดวกให้ผูใ้ช้บรกิารสามารถจ่ายเงนิออนไลน์
ในการใช้บริการจัดหาเอกสารฉบับเต็ม เพ่ือการศึกษา วิจัย 
พัฒนา ฯลฯ

• เสริมความแข็งแกร่งด้านการบริการด้วยภาคีเครือข่าย
ส�านักหอสมุดฯ รับผิดชอบเป็นศูนย์ประสานงานสารนิเทศ

สาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(ศปว.) จดัท�าและพฒันาระบบ
สารสนเทศและเครือข่าย เพื่อการร่วมใช้ทรัพยากรสารสนเทศ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีตัง้แต่ปี พ.ศ. 2530 ปัจจบุนัมสีมาชิก 
30 หน่วยงาน จากสถาบันศึกษา หน่วยงานภาครัฐ และเอกชน 
นอกจากนี ้ส�านกัหอสมดุฯ เป็นสมาชกิของสมาคมห้องสมดุแห่ง
ประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกมุาร ีในชมรมห้องสมดุเฉพาะ เปิดโอกาสพบปะ 
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และประสบการณ์ในการท�างาน 

นอกจากนี้ยังให้ความส�าคัญต่อการอนุรักษ์พลังงานและ 
สิง่แวดล้อมตาม แนวนโยบายของประเทศและตามเป้าหมายการ
พัฒนาที่ยั่งยืนของสหประชาชาติ เข้าร่วมเป็นสมาชิกเครือข่าย 
ห้องสมุดสีเขียว พัฒนาความร่วมมือทางวิชาการในการพัฒนา 
การให้บรกิารสารสนเทศด้านการอนรุกัษ์พลงังานและสิง่แวดล้อม 
การแลกเปลี่ยนสารสนเทศด้านการอนุรักษ์พลังงานและ 
สิ่งแวดล้อมในหน่วยงานเครือข่ายความร่วมมือ การด�าเนิน
กิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู ้ด ้านการอนุรักษ์พลังงานและ 
สิ่งแวดล้อม และการบริหารจัดการห้องสมุดสีเขียว โดยส�านัก
หอสมดุฯ ได้ด�าเนนิงานตามแนวทางพฒันาห้องสมดุสเีขยีวและ
และผ่านเกณฑ์การตรวจประเมินได้รับการรับรองการเป็นห้อง
สมดุสเีขยีวจากสมาคมห้องสมดุแห่งประเทศไทยฯ เมือ่วนัที ่11 
กุมภาพันธ์ 2562 นับเป็นห้องสมุดเฉพาะแห่งที่ 3 ของประเทศ
ที่ได้รับการรับรองเป็นห้องสมุดสีเขียว 

ส�าหรับการสร้างเครือข่ายกับต่างประเทศ ในปี 2562 ได้

People in Focus
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มีความร่วมมือกับ Pakistan Scientific and Technological  
Information Center (PASTIC) ประเทศปากีสถาน โดยมีแผน 
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ระหว่าง วศ. และ PASTIC เรื่อง “การพัฒนา 
สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศไทยและ 
ประเทศปากีสถาน สู่การน�าไปใช้ประโยชน์”

• การส่งเสรมิการใช้สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ในการศกึษาวจิยั การพฒันาต่อยอด และการสร้างนวตักรรม

ส่งเสริมการใช้สารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ด้วยช่องทางและกิจกรรมที่หลากหลาย ตอบสนองผู้ใช้บริการ
ทัง้ระดบันักเรยีน นักศกึษา ตลอดทัง้ผูป้ระกอบการ นกัวชิาการ 
ทั้งเชิงกายภาพและออนไลน์ ได้แก่

1. การส่งเสริมเชิงกายภาพ ด้วยการใช้งานพื้นที่ห้องสมุด 
ให้เป็นแหล่งเรียนรู ้ ตอบสนองจุดประสงค์ที่หลากหลาย 
ประกอบด้วย การศึกษาดูงาน การจัดกิจกรรม การจัดประชุม  
การจัดฝึกอบรม การจัดนิทรรศการ การจัดสัมมนา อาทิ 
นิทรรศการกึ่งถาวรหนังสือหายากด้านวิทยาศาสตร์ เพื่อให ้
เป ็นแหล่งศึกษาค้นคว ้าและเรียนรู ้สิ่ งพิมพ์หายากด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที่มีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ของ
ประเทศ กิจกรรมจิตอาสาประดิษฐ์ดอกไม้จันทน์ เพื่อถวาย 
ในพระราชพิธีถวายพระเพลิงพระบรมศพ พระบาทสมเด็จ 
พระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช 

2. การส่งเสริมออนไลน์ ด้วยการพัฒนาสารสนเทศเป็น
ดิจิทัลวีดิทัศน์ infographic รูปแบบทันสมัย เข้าใจง่าย เพิ่ม
มากข้ึน และเผยแพร่ผ่านเวบ็ไซต์ Facebook และแอปพลเิคชนั 
อาทิ การจัดท�าสื่อวีดิทัศน์เผยแพร่ความรู้ เรื่องการยืดอายุการ
เก็บรักษาน�้าพริกแกง การย้อมฝ้ายด้วยสีธรรมชาติ การป้องกัน
การเกิดเชื้อรา ในผลิตภัณฑ์จักสาน การออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
การสร้างร้านค้าออนไลน์ การประมวลองค์ความรู้จากเอกสาร
หายาก เพิ่มโอกาสและช่องทางการเข้าถึงจากเว็บไซต์ และ 
Mobile application 

3. การส่งเสริมโดยการน�าบริการห้องสมุดออกสู่ภายนอก 
ให้บริการเข้าถึงชุมชน เข้าถึงผู้ใช้บริการเป้าหมาย สร้างการมี 
ส่วนร่วมกบัชมุชน และสงัคมออนไลน์ อาท ิการยกระดบัห้องสมดุ 
เป็นแหล่งเรียนรู้วิทยาศาสตร์เทคโนโลยแีละสิง่แวดล้อม ส�าหรบั
เยาวชนและประชาชนในชุมชน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

การฟ้ืนฟหู้องสมดุโรงเรยีนหลงัน�า้ท่วม จงัหวดันครศรธีรรมราช 
การบริจาคหนงัสอืแก่โรงเรยีนหรอืหน่วยงานอืน่ๆ รวมถึงการจดั
สัมมนาประจ�าปี เพื่อบูรณาการท�างานกับเครือข่าย ถ่ายทอด
ความรู้และประชาสัมพันธ์บริการแก่กลุ่มสมาชิกห้องสมุดเดิม
และกลุ่มเป้าหมายผู้ใช้บริการใหม่

เปิดบรกิารฐานข้อมลูเพือ่ผูป้ระกอบการอาหาร
และอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร

เมื่อวันที่ 22 สิงหาคม 2562 ส�านักหอสมุดฯ ได้จัดสัมมนา  
เรือ่ง “สารสนเทศเพือ่ส่งเสรมิศกัยภาพผูป้ระกอบการด้านอาหาร” 
เป้าหมายให้ผู ้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ได้พัฒนา 
ศักยภาพการเข้าถึงแหล่งสารสนเทศส�าคัญ มีความเข้าใจกฎ
ระเบียบ มาตรฐาน และสามารถประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ มีผู้สนใจเป็นผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหารจากภาครัฐ ภาคเอกชนและสถาบันการ
ศึกษา เข้าร่วมงานกว่า 140 คน ณ ห้องประชุมภูมิบดินทร์ 
อาคารสถานศึกษาเคมีปฏิบัติ วศ. ในงานนี้ ส�านักหอสมุดฯ 
ได้เปิดให้บริการฐานข้อมูลเพื่อผู ้ประกอบการอาหารและ
อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร อาทิ 

Official Methods of Analytical of AOAC International 
เป็นวิธีทดสอบมาตรฐานส�าหรับผลิตภัณฑ์ เช่น ปุ๋ย อาหารสัตว์ 
เครื่องส�าอาง ผักแปรรูป เนื้อสัตว์ 

Official methods and recommended practices of 
the AOCS  เป็นวิธีทดสอบมาตรฐานส�าหรับผลิตภัณฑ์ไขมัน 
น�้ามัน ลิพิด (Lipid) เมล็ดน�้ามัน สบู่ กลีเซอร์รีน รวมถึงระบบ
คุณภาพห้องปฏิบัติการ และแนวทางที่ใช้ใน โปรแกรมทดสอบ
ความช�านาญห้องปฏิบัติการ

Compendium of Methods for the Microbiolog-
ical Examination of Foods เป็นวิธีวิเคราะห์ทดสอบทาง
จุลชีววิทยาส�าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร และสภาพแวดล้อมใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร 

Food Chemicals Codex เป็นเอกสารมาตรฐานทีใ่ห้ข้อมลู
เกณฑ์คุณลกัษณะ (Soecification) และวิธวิีเคราะห์ทดสอบสาร
ทีใ่ช้ในผลติภณัฑ์อาหาร เช่น วตัถเุจอืปนอาหาร สารช่วยในการ
ผลิต สีผสมอาหาร

People in Focus

QR Code บริการต่างๆ 
ของส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

Facebook Line Science ebook DSS 2 ebook DSS
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“ “

Special guest

“การที่กรมวิทยาศาสตร์บริการจัดสัมมนาครั้งนี้เป็นประโยชน์มาก ส�าหรับผู้ที่ท�างาน 
ในกลุม่เกีย่วกบัสารสนเทศ และงานวิจยัและพฒันา เพราะมคีวามจ�าเป็นในการสบืหาข้อมลู 
ซึ่งเนื้อหาห้องสมุดของกรมวิทยาศาสตร์บริการ มีสารสนเทศด้าน วทน. ที่มีประโยชน์ 
อย่างมากและสามารถน�าไปใช้งานในการท�างานได้ อาทิเช่น ข้อมูลเกี่ยวกับเอกสาร
มาตรฐาน อีกทั้งยังได้จัดท�าในรูปแบบ E book ค่ะ”

* ส�านักงานเลขานุการกรม

การด�าเนินงานของกรมวิทยาศาสตร์บริการเน้นให้เกิดการประยุกต์ใช้ประโยชน์วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี  
และนวตักรรม (วทน.) เพือ่พัฒนาศกัยภาพ ยกระดับคุณภาพชวีติ เศรษฐกจิและสงัคมอย่างต่อเนือ่ง มุง่หวงัให้มี
การพฒันาทัว่ทกุภมูภิาค เม่ือสงิหาคมทีผ่่านมาได้จดัสมัมนา เรือ่งสารสนเทศเพือ่ส่งเสรมิศกัยภาพผูป้ระกอบการ
ด้านอาหาร เป้าหมายให้ผู้ประกอบการอตุสาหกรรมอาหาร เข้าถงึสารสนเทศดจิทิลัทางด้านวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ีกฎระเบยีบ มาตรฐาน มาตรการกดีกนัทางการค้าของการส่งออกผลติภณัฑ์อาหาร โดยส�านกัหอสมดุฯ  
ได้แนะน�าเทคนิควิธีการสืบค้นข้อมูลและแนะน�าสารสนเทศที่น่าเช่ือถือ ท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา
สินค้าและนวัตกรรม มีการรักษาคุณภาพให้ได้มาตรฐานสามารถเพิ่มมูลค่า รวมทั้งมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์
มาใช้อ้างอิงได้ มีผู้สนใจเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารจากภาครัฐ ภาคเอกชนและสถาบันการศึกษา  
เข้าร่วมงานกว่า 140 คน Special guest  ฉบบันีไ้ด้มโีอกาสสมัภาษณ์ถงึแนวคดิการใช้ประโยชน์ วทน. พฒันา
ศักยภาพการผลิตของผู้ประกอบการไทยที่เข้าร่วมสัมมนา มาฝากกันค่ะ

Special gueSt 

นางสาวณัฐชยกานต์ชูจันทร์ พรสกุล 
และนางสาวพรจิตรา จันทร์เจริญ 
จากบริษัทง่วนเชียงอุตสาหกรรมอาหาร

นาสาวกรรณภัสสร เกิดขาวผ่อง  
เจ้าหน้าที่ห้องสมุดช�านาญการพิเศษของสถาบันมาตรวิทยาแห่งชาติ

จากการเข้าร่วมงานสัมมนาวันน้ีเราได้ทราบข้อมูลเก่ียวกับ
นวตักรรมบรรจภัุณฑ์ ทีเ่ราสามารถน�าเอาไปประยกุต์ใช้กบังานทีท่�าได้ 
และได้รับความรู้เกีย่วกับคุณสมบติัของวสัดุต่าง ๆ  ท่ีมปีระโยชน์ต่องาน 
ด้านวจิยัพฒันาผลิตภณัฑ์ ทีก่จ็�าเป็นจะต้องมีความรู้พืน้ฐานในเรือ่งของ 
การค้นหาข้อมูลสารสนเทศเพื่อท�างานวิจัย ท�าให้ได้รู้จักแหล่งความรู ้
ว่าต้องมีฐานข้อมูลอะไรบ้างที่จ�าเป็นต้องเข้าถึงเพื่อใช้ศึกษาค้นคว้า 
สามารถช่วยให้สามารถท�างานวิจัยได้รวดเร็วขึ้น ซ่ึงหัวข้อเรื่อง
สารสนเทศเพ่ือส่งเสริมศักยภาพผู้ประกอบการด้านอาหารมีความ 
น่าสนใจ เน่ืองจากอยูใ่นเรือ่งเกีย่วกบัการท�างานโดยตรงทีจ่ะต้องน�าไป
วิจัยและพัฒนาต่อเนื่องต่อไป

วลัยพร ร่มรื่น*
นักวิชาการเผยแพร่
ช�านาญการพิเศษ
พรระวินทร์ ควรแย้ม*
นักวิชาการเผยแพร่
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“ “
Special guest

นอกจากนี้ Special guest ยังได้สัมภาษณ์ผู้ประกอบการที่ได้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีระบบบ�าบัดน�้าเสีย
จากการผลติมะพร้าวขาวจากกรมฯ เนือ่งจากกรมวทิยาศาสตร์บรกิารมภีารกจิส�าคญัเกีย่วกบัการน�าเทคโนโลยี
ระบบบ�าบัดน�้าเสียจากการผลิตมะพร้าวขาวช่วยแก้ไขปัญหาผู้ประกอบการ OTOP และ SMEs พื้นที่จังหวัด
สมุทรสงคราม ภายใต้โครงการส่งเสริมผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์มะพร้าวท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งเป็น
เทคโนโลยีที่ตอบโจทย์ความต้องการในพ้ืนท่ี รวมท้ังได้บูรณาการความร่วมมือกับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องใน
พ้ืนที่เพื่อสนับสนุนเอื้อประโยชน์ในการให้บริการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ให้แก่ชุมชน ส่งเสริมให้มีการใช้
เทคโนโลยตีรงตามความต้องการและมีประสทิธภิาพสงูสดุ เสรมิสร้างการยกระดบัคุณภาพชวีติของประชาชน  
ลดค่าใช้จ่าย สร้างรายได้ให้กับ SMEs และชุมชน 

“ก่อนจะมีการน�าองค์ความรู ้เรื่องระบบบ�าบัดน�้าเสียเข้ามาช่วย เดิมมีน�้าเสียเป็น 
น�้าเหลือทิ้งจากการผลิตมะพร้าวขาวที่ปล่อยลงสู่คูคลองส่งผลให้ดินมีไขมันสีด�า ซึ่งท�าให้ 
เน้ือดินท่ีลึกลงไปประมาณ1ฟตุ เกิดดนิด�าท่ีเป็นกรดท�าให้มกีลิน่เหมน็เน่า และน�า้ท้ิงมลีกัษณะ
คล้ายน�้าเสียและเมื่อผสมกับดินด�าด้วยจึงท�าให้ดูเหมือนเป็นน�้าเน่า กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
ได้เข้ามาช่วยเหลือถ่ายทอดความรู้เรื่องระบบบ�าบัดน�้าเสีย เป็นระบบที่จะมาช่วยในการ
ดักจับไขมันจากน�้าเหลือทิ้งจากการผลิตมะพร้าวขาวของชุมชน เมื่อน�้าทิ้งผ่านระบบบ�าบัด 
แล้วท�าให้เหลือแต่น�้าสะอาดสามารถหมุนเวียนเป็นน�้าสะอาดในคูคลองได้ต่อไป ช่วยให้ 
สภาพแวดล้อมดีขึ้น”

ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์มะพร้าว ต�าบลบางนางล่ี ท่ีพบปัญหาน�้าเสียจากการผลิต
มะพร้าวขาวทีเ่กิดขึน้ อย่างไรกต็ามเราได้ให้ความส�าคัญกบัการรักษาสิง่แวดล้อมและด้วย
ส�านึกรกับ้านเกดิ จงึมคีวามรูส้กึยนิดยีิง่ทีก่รมวทิยาศาสตร์บรกิารและสภาเกษตรจงัหวดั
สมุทรสงคราม ได้ลงพืน้ทีช่่วยแก้ไขปัญหาของผูป้ระกอบการชมุชนและได้มกีารถ่ายทอด
องค์ความรู้เรื่องระบบบ�าบัดน�้าเสีย และขณะนี้ทางกลุ่มได้มีการจัดท�าระบบและทดลอง
ใช้ระบบในการบ�าบัดน�้าเสียมาได้ระยะหนึ่งแล้ว พบว่าน�้าที่ผ่านการบ�าบัดแล้วมีความใส 
ไม่มไีขมนัมะพร้าว จงึอยากจะขอเชิญชวนให้ผูป้ระกอบการอืน่ๆ ทีส่นใจได้เรยีนรูท้ีจ่ะน�า
ระบบบ�าบดัน�า้เสยีไปใช้ในกลุม่ เพือ่ชุมชนจังหวดัสมทุรสงครามของเราจะได้มสีิง่แวดล้อม
ทีดี่ ปราศจากน�า้เสยีและไม่เป็นทีเ่ดอืดร้อนของชาวบ้าน ดฉินัรู้สกึประทบัใจและพร้อมที่
จะเป็นต้นแบบเปิดให้ผู้สนใจได้เข้ามาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ได้ต่อไป 

นายอ�าพล ไวธทักษวรกุล 
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
ต�าบลท้ายหาด อ�าเภอเมือง จังหวัดสมุทรสงคราม

นางสาวสุรินทิพย์ ขัรธาฤทธิ์ 
ผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์มะพร้าว ต�าบลบางนางลี่ 

อ�าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม
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สรรสาระ

เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ปลาส้ม
เพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

1 การลดการปนเป้ือนจลุนิทรย์ีท่ีผวิของเนือ้ปลาก่อนการหมกั โดยล้างท�าความสะอาดปลาจนไม่มี 
เลอืดติดตัวปลา พกัไว้ให้สะเด็ดน�า้ จุม่ในสารละลายน�า้เกลอืเข้มข้นร้อยละ 10 จากนัน้น�ามาจุม่ในสารละลาย 
น�้าส้มสายชูร้อยละ 1 สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในเกณฑ์ที่ก�าหนดใน มผช. 26/2557 โดยพบ 
เชือ้เอสเชอรเิชยีโคไล น้อยกว่า 3 ตวัอย่างต่อกรมั คลอสทรเิดยีม เพอร์ฟรงิเจนส์ จ�านวนน้อยกว่า 10 โคโลน ี
ต่อตวัอย่าง 1 กรมั สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรยีส พบจ�านวนน้อยกว่า 10 โคโลนต่ีอตวัอย่าง 1 กรมั ไม่พบแซลโมเนลลา  
ส่วนยีสต์และรา มีจ�านวน 2.6x102 โลโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งมีปริมาณเชื้อต�่ากว่าในมาตรฐานก�าหนด

1.ล้างท�าความสะอาด

4.พักให้สะเด็ดน�้า 6.พักให้สะเด็ดน�้า5.แช่สารละลายน�้าส้มสายชู ร้อยละ 1

2.พักให้สะเด็ดน�้า 3.แช่สารละลายน�้าเกลือร้อยละ 10
ขั้นตอนการผลิตปลาส้มเพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

วิทยาศาสตร์บริการได้ด�าเนินโครงการพัฒนา
ศักยภาพผู้ประกอบการและยกระดับคุณภาพ

สินค้า.OTOP.ประเภทผลิตภัณฑ์ปลาส้มให้ได้มาตรฐาน 
ในพื้นท่ีภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จ�านวน 7 จังหวัด ได้แก่ 
จังหวัดขอนแก่น มหาสารคาม ร้อยเอ็ด ยโสธร หนองบัวล�าภู 
หนองคาย และนครพนม ปลาส้มเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
กระบวนการหมักโดยน�าปลามาหมักด้วยเกลือ ข้าวเจ้าสุก
หรือข้าวเหนียวน่ึง และกระเทียมในปริมาณที่เหมาะสมท้ิงไว้ท่ี
อุณหภูมิห้องประมาณ 3 – 5 วัน ก็จะได้ปลาส้มที่มีรสเปรี้ยว 
ซ่ึงเกิดจากเชื้อแบคทีเรียกลุ่มแลคติกเปลี่ยนน�้าตาลที่เกิดจาก
การย่อยสลายข้าวเป็นกรดแลคติกเรียกว่า กลุ ่มเฮทเทอโร
เฟอร์เมนท์เตทีฟ (Hetero fermentative) เป็นกลุ่มจุลินทรีย์

* ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

ท่ีนอกจากผลิตกรดแลกติกและท�าให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปร้ียวแล้ว
ยังได้สารท่ีท�าให้เกิดกลิ่นรส โดยปกติกระบวนการหมักอาหาร
มปัีจจยัทีมี่ผลต่อการหมกั ได้แก่ ความเข้มข้นหรอืปรมิาณเกลอื 
อุณหภูมิ ซึ่งการผลิตปลาส้มต้องค�านึงถึงปัจจัยดังกล่าว รวมทั้ง
ถ้าไม่มีสุขลักษณะที่ดีในการผลิตก็จะมีโอกาสเกิดการปนเปื้อน
เชือ้จลุนิทรย์ีได้สงู และเป็นสาเหตทุีท่�าให้คณุภาพของผลิตภณัฑ์
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่ม ส�านักเทคโนโลยีชุมชน ได้เล็งเห็นปัญหาดังกล่าวจึง
ได้ท�าการศกึษาเทคนคิการผลติผลติภณัฑ์ปลาส้มเพือ่ลดการปน
เป้ือนเช้ือจลุนิทรย์ีโดยสามารถน�ามาประยกุต์ใช้ได้ในเชิงพาณชิย์ 
มีวิธีการที่ส�าคัญดังนี้

กรม

ปฏิญญา จิยิพงศ์*
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ 
จันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี*
นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ
เจนจิรา จันทร์มี*
นักวิทยาศาสตร์



วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ 15

สรรสาระ

7. คลุกเคล้าส่วนผสมให้เข้ากันทิ้งไว้ 5 วัน 8.ผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่ผ ่านการลดเชื้อจุลินทรีย์

คณะท�างานได้ลงพ้ืนที่ส�ารวจและรวบรวมข้อมูลพบ
ว่าการผลิตปลาส้มส่วนใหญ่จะประสบปัญหาไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน มีการปนเปื ้อนจุลินทรีย์รวมทั้งมีรสชาติท่ีไม่
สม�่าเสมอ จึงมีการด�าเนินงานถ่ายทอดเทคนิคการผลิต
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มเพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ ในพื้นท่ี
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการท่ีผลิต
ผลติภณัฑ์ปลาส้ม เช่น กลุม่วสิาหกจิส้มปลาหน้ากระเทียมบ้าน
โนนปอแดง จังหวัดหนองบัวล�าภู และกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร 

2 การศกึษาปรมิาณเกลอืทีเ่หมาะสมในกระบวนการหมกัปลาส้มต่อคณุภาพผลติภณัฑ์ปลาส้ม
โดยผันแปรปริมาณเกลือ ที่ร้อยละ 3 ร้อยละ 3.5 ร้อยละ 4 ร้อยละ 4.5 และร้อยละ 5 พบว่าปริมาณ
เกลือร้อยละ 4.5 เหมาะสมกับการผลิตมากที่สุด จากนั้นผสมด้วยกระเทียมร้อยละ 10 ข้าวเหนียวร้อยละ 
8 น�้าตาลร้อยละ 2 คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดเข้าด้วยกัน น�าใส่ภาชนะสะอาดหมักที่อุณหภูมิห้อง 3 - 5 วัน  
น�ามาทดสอบ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และน�าผลิตภัณฑ์มาวิเคราะห์ทดสอบตาม มผช. 26/2557  
ซึ่งผลิตภัณฑ์ปลาส้มได้จากการทดลองมีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐานก�าหนด  

การหมักปลาส้ม

เจ้าหน้าที่ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพื้นที่ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการปลาส้ม

โคกป่าฝาง จงัหวดัหนองคาย เป็นต้น ซึง่ผ่านการรบัรอง มผช. 
26/2557 จากส�านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
(สมอ.) เรยีบร้อยแล้ว ในการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์ปลาส้ม 
เพือ่ลดเชือ้การปนเป้ือนจลุนิทรย์ีต้องท�าควบคูกั่บการปรบัปรุง 
กระบวนการผลติให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์วธิกีารท่ีดใีนการผลิต 
จึงจะท�าให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยเป็นที่ยอมรับของ 
ผู้บริโภคและมีความต้องการของตลาดมากขึ้น ส่งผลให้เกิด
รายได้ สร้างชมุชนุเข้มแขง็ เกิดการพฒันาเศรษฐกจิทีย่ัง่ยนืต่อไป
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ดื่มผักและผลไม้พร้อมดื่มนอกจากมีคุณค่า
ทางโภชนาการแล้ว ส�าหรบัในประเทศไทย

ที่สนับสนุนการเลี้ยงบุตรด้วยน�้านมแม่เน่ืองจากนมแม่มีสาร
อาหารตามที่ทารกต้องการซึ่งเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต
และเป็นการสร้างภูมิคุ้มกันต่อเชื้อโรค ส่งผลให้ผู้เป็นแม่ต้องได้
รับสารอาหารทีเ่พยีงพอและให้พลงังานสงูต่อการผลติน�า้นมให้
แก่บตุร ซึง่โดยทัว่ไปแม่ทีใ่ห้นมบตุรสามารถผลติน�า้นมประมาณ 
วนัละ 20 – 30 ออนซ์ อย่างไรกต็ามแม่ในสงัคมปัจจบุนัเป็นคณุ
แม่ทีอ่ยูใ่นวยัท�างานไม่ค่อยมเีวลาท�าอาหาร จึงมกัจะพบปัญหามี
ปรมิาณน�า้นมออกมาน้อย เทคโนโลยกีารผลติเคร่ืองด่ืมน�า้หัวปลี
ผสมสมนุไพรพร้อมดืม่ตอบโจทย์กระตุ้นน�า้นมแม่ เป็นทางเลอืก
หนึ่งที่จะช่วยให้คุณแม่สามารถผลิตน�้านมได้ตามความต้องการ 

หัวปลี สมุนไพรไทยกับการบ�ารุงน�้านม
ปลีกล้วยหรือหัวปลี (Banana blossom) เป็นส่วนดอก

ของกล้วยที่ยังมีกาบขนาดใหญ่ห่อหุ้มอยู่ภายนอกเรียงตัวทับ
ซ้อนกันแน่นเป็นรูปดอกบัวตูมทรงสูง แต่ดอกกล้วยที่แท้จริง
คือส่วนที่เป็นหลอดสีเหลืองที่ติดและเรียงตัวอยู่รอบแกนขนาด
ใหญ่รวมกันเป็นช่อดอก แต่ละช่อจะถูกแบ่งกั้นด้วยกาบท่ีมีสี
น�้าตาลแดงเป็นช้ัน กล้วยหนึ่งดอกจะเจริญเป็นผลกล้วยเพียง
หนึ่งผล กล้วยหนึ่งช่อก็คือกล้วยหนึ่งหวี และกล้วยหลายหวีมา
รวมกันเรียกว่ากล้วยหนึ่งเครือ หัวปลีกินได้ทั้งแบบดิบและสุก 

แบบดิบท�าในรูปของผักเป็นเครื่องเคียง รสชาติฝาด ถ้าน�าไป 
ปรุงสุก รสชาติออกหวาน โดยคุณค่าโภชนาการที่ร่างกายจะได้ 
รบัจากหวัปล ี100 กรมั ได้แก่ เส้นใยอาหาร 0.8 กรมั แคลเซยีม  
28 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 มิลลิกรัม ซ่ึงหัวปลีมีแคลเซียม 
มากกว่ากล้วยสุกถึง 4 เท่า นอกจากนี้ยังมี โปรตีน ธาตุเหล็ก  
ฟอสฟอรสั วติามนิซ ีบตีาแคโรทนีทีม่คีณุสมบตัใินการบ�ารุงเลือด  
(พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2557) เนื่องจากแม่มีการสูญเสียเลือด 
ระหว่างการคลอดและการบ�ารุงน�้านมของแม่ท่ีเพิ่งคลอดบุตร 
ในช่วงให้นมบุตรเพราะมีสารที่ช ่วยเสริมสร้างภูมิคุ ้มกัน 
นอกจากนี้หัวปลียังช่วยรักษาโรคกระเพาะอาหารอักเสบ  
แก้ร้อนใน และสามารถช่วยลดระดับน�้าตาลในเลือด จากที ่
กล่าวมาหัวปลีที่มีคุณค่าทางอาหารและสรรพคุณขับน�้านมสูง  
อุดมด ้วยสารอาหารท่ีเหมาะกับคุณแม่ที่ เพิ่งคลอดบุตร  
จึงสามารถน�ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม
น�้าผักและผลไม้พร้อมดื่มได้

เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม
น�้าหัวปลีผสมสมุนไพรพร้อมดื่ม
ตอบโจทย์กระตุ้นน�้านมแม่

ผลิตภัณฑ์น�้าผักและผลไม้พร้อมดื่ม คือเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพที่ได้จากส่วนประกอบของพืชผักผลไม้
และสมุนไพร คือ ต้น ใบ ดอก เมล็ด รากหรือเหง้า  
เป็นต้น เครื่องดื่มผักและผลไม้พร้อมดื่มจึงเป็น
การแปรรูปผลิตผลจากธรรมชาติที่ให้คุณค่าทาง
โภชนาการโดยพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิต 
การบรรจุในภาชนะแบบต่างๆ เพื่อความสะดวกต่อ
การบริโภค

เคร่ือง

ปฏิญญา จิยิพงศ์* นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ 
จันทร์ฉาย ยศศักดิ์ศรี* นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ
เจนจิรา จันทร์มี* วรินทิพย์ สิทธิชัย* สุพัตรา คชสิทธิ์ นักวิทยาศาสตร์

* ส�านักเทคโนโลยีชุมชน

อุดมไปด้วยสาร
ต้านอนุมูลอิสระ

ช่วยชะลอวัย

ป้องกัน
โรคโลหิตจาง

บรรเทาอาหาร
ติดเชื้อ

ช่วยบ�ารุงและเพิ่มน�้านม
(ส�าหรับผู้ให้นมบุตร)

ช่วยรักษาโรค
กระเพาะอาหาร

อักเสบ

อุดมไปด้วย
วิตามิน C E A

ช่วยลดระดับ
น�้าตาลในเลือด
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การคัดเลือกพืชสมุนไพรเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบ
การศึกษาพืชผักสมุนไพรซ่ึงสรรพคุณส่วนใหญ่มีประโยชน์

ต่อสุขภาพที่เหมาะกับคุณแม่ที่เพิ่งคลอดบุตรช่วยบ�ารุงน�้านม 
ได้แก่ ขิง ซึ่งมีโปรตีน ไขมัน แคลเซียม วิตามินเอ บีหนึ่ง บีสอง  
คาร์โบไฮเดรต สรรพคุณช่วยขับลม แก้อาเจียน ช่วยย่อยไข
มันได้ดี ลดการบีบตัวของล�าไส้ บรรเทาอาการปวดท้องเกร็ง  
ขบัเหง่ือ เพิม่การไหลเวยีนเลอืด ท�าให้น�า้นมไหลได้ด ีลดอาการ
อาเจียน และสรรพคุณที่ดีของขิงจะผ่านทางน�้านมไปสู ่ลูก  
ท�าให้ลูกไม่ปวดท้อง กระชาย มีแคลเซียมสูง มีวิตามิน ช่วยซับ
น�้าคาวปลาให้สตรีหลังคลอดบุตร มีฤทธ์ิเหมือนกับฮอร์โมน 
เอสโตรเจน ใบกะเพรา มีธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส  
เส้นใยอาหารสงู สรรพคณุความร้อนจากใบกะเพราช่วยเพิม่การ
ไหลเวียนของเลือด ช่วยให้มีน�้านมมากขึ้น แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ 
หวดั คลืน่ไส้ อาเจยีน ช่วยท�าให้อารมณ์ดีขึน้ ยิง่ถ้าเด็กได้รบัจาก

นมแม่ กจ็ะช่วยลดอาการท้องอดืท้องเฟ้อในเดก็ด้วย ในประเทศ
อนิโดนเีซยีใช้ ใบกะเพราปรงุอาหารกนิเพือ่ขบัน�า้นม ใบแมงลกั 
มีธาตุเหล็ก แคลเซียม วิตามินบี และวิตามินซีสูง สรรพคุณช่วย
ให้มีรสหอมร้อน ท�าให้น�้านมไหลได้ดี ขับลม ขับเหงื่อ กานพลู
หรือดอกกานพลู มีส่วนประกอบส�าคัญคือ  ยูจีนอล (Eugenol) 
สรรพคณุช่วยขบัน�า้นม มฤีทธิช่์วยขบัน�า้ดเีพือ่น�าไปย่อยอาหาร 
ลดอาการบีบตัวของล�าไส้บรรเทาอาการแน่น จุกเสียด โป๊ยกั๊ก 
เป็นสมนุไพรจนีช่วยกระตุน้การผลติน�า้นม กระตุน้การไหลเวียน
โลหติ และมฤีทธิเ์หมอืนกบัฮอร์โมนเอสโตรเจน และอนิทผาลมั 
มีวิตามิน แคลเซียม ซัลเฟอร์ เหล็ก โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 
แมกนเีซยีม และไฟเบอร์ สรรพคณุช่วยเพิม่สารอาหารส�าคญัใน
น�า้นมแม่ ช่วยเพิม่ภมูคุ้ิมกนัของร่างกาย ท�าให้ลกูน้อยมสีขุภาพ 
ที่แข็งแรง

• สมุนไพรไทยชนิดต่างๆ วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มน�้าหัวปลีผสมสมุนไพรพร้อมดื่ม

การพัฒนาสูตร
กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารและ

เคร่ืองดื่ม ส�านักเทคโนโลยีชุมชน มีแนวคิดเลือกหัวปลีเป็น
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม เพราะหัวปลีมีคุณค่า
ทางโภชนาการต่อร่างกายและเป็นแหล่งของแร่ธาตแุละวติามนิ
ที่ดีต่อสุขภาพ โดยการแปรรูปเป็นน�้าหัวปลีผสมสมุนไพรบรรจุ

ขวดแก้วผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน สามารถเก็บ
รกัษาได้นาน และสะดวกต่อการบรโิภค โดยคณะวจิยัได้ทดลอง
พฒันาสตูรเครือ่งดืม่น�า้หวัปลีผสมสมนุไพรพร้อมดืม่จากวตัถดุบิ
จากธรรมชาติ ซึ่งมีส่วนประกอบหลักคือ น�้าหัวปลี อินทผาลัม 
และสมุนไพร ได้แก่ ขิง กระชาย ใบแมงลัก ใบกะเพรา โป๊ยกั๊ก 
และกานพลู 
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เอกสารอ้างอิง
ตลาดเครือ่งดืม่เพือ่สขุภาพจากธรรมชาติในประเทศไทย [ออนไลน์]. 2560. [อ้างถึงวนัที ่16 พฤษภาคม 2562]. เข้าถึงจาก: http://fic.nfi.or.th/MarketOverview

DomesticDetail.php. 
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์. ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร [ออนไลน์]. 2557. [อ้างถึงวันที่ 28 มิถุนายน 2557]. เข้าถึงจาก: 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6867/banana-blossom-หัวปลี. 
สุภาภรณ์ ปิติพร. หมอชาวบ้าน: อาหารและสมุนไพรกระตุ้นน�้านม [ออนไลน์]. 2551. [อ้างถึงวันที่ 1 พฤศจิกายน 2551]. เข้าถึงจาก: https://www.doctor.or.th/

article/detail/5798. 
สุสัณหา ยิ้มแย้ม. การส่งเสริมการเลี้ยงบุตรด้วยนมมารดาในมารดาในที่ท�างานนอกบ้าน. พยาบาลสาร, กรกฎาคม – กันยายน 2556, 40(3), 129-137.

การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ผู้ประกอบการ
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต

เครื่องดื่มน�้าหัวปลีผสมสมุนไพรพร้อมดื่มให้แก่ บริษัท อีคอน 
แก็ค พลัส จ�ากัด ซึ่งเป็นผู้ประกอบการที่ผลิตเครื่องดื่มน�้าผล
ไม้จ�าหน่ายในพื้นที่จังหวัดอุดรธานีและรับจ้างผลิตเครื่องดื่มให้
แก่ลูกค้าทั่วไป โดยผู้ประกอบการต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้า
หัวปลีผสมสมุนไพรพร้อมด่ืม ขณะนี้ผู้ประกอบการอยู่ระหว่าง
ทดลองผลติเพือ่จ�าหน่ายโดยมกีลุม่เป้าหมายคอืแม่ทีใ่ห้นมบตุร
และกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ

จากการศึกษาพัฒนาสูตรและทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสมัผสัในห้องปฏบิตักิาร พบว่า การใช้ปรมิาณน�า้หวัปลี
ที่มากกว่าร้อยละ 50 ได้กลิ่นและรสชาติของหัวปลีมากกว่า

สมุนไพร และเมื่อปรับสูตรและวิธีสกัดสมุนไพรให้เหมาะสม  
พบว่าสูตรท่ีได้รับการคัดเลือก คือ การใช้น�้าหัวปลีร้อยละ 45 
น�้าอนิทผาลมัรอ้ยละ 30 ซึง่ใหค้วามหวานได้ 15 บรกิซ ์ผสมกับ 
น�้าสมุนไพรฤทธิ์ร้อน ได้แก่ ขิง กระชาย ใบกะเพรา และ
สมนุไพรฤทธิเ์ยน็ ได้แก่ ใบแมงลกั กานพล ูและโป๊ยกัก๊ เพือ่เพิม่ 
กลิ่นและได้รสชาติท่ีเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค จากนั้นน�าน�้า
หัวปลีผสมสมุนไพรที่ได้ไปให้ความร้อน บรรจุในขวดแก้วนึ่ง 
ไล่อากาศ และน�าไปฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

นอกจากนี้ได ้น�าผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ผลวิเคราะห์พบว่าผลิตภัณฑ์ปริมาณ 200 มิลลิลิตร  
มพีลงังานทัง้หมด 40 กโิลแคลอร ีคาร์โบไฮเดรตทัง้หมดร้อยละ 3  
ใยอาหารร้อยละ 3 โซเดียมร้อยละ 1 และแคลเซียมร้อยละ 2

• นักวิทยาศาสตร์กรมวิทยาศาสตร์บริการ ลงพื้นที่ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ผู้ประกอบการผสมสมุนไพรพร้อมดื่ม
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สนเทศด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีถือเป็น 
ปัจจยัพืน้ฐานส�าคญัในการวจัิยและพฒันาสนิค้า 

และผลิตภัณฑ์ในภาคอุตสาหกรรมทุกแขนง รวมไปถึง 
อุตสาหกรรมด้านอาหารส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (สท.) ในฐานะแหล่งบริการ 
สารสนเทศทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เห็นความ 
ส�าคัญในการส่งเสริมและสนับสนุนให้เกิดการน�าข้อมูล 
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไปใช้เป็นแนวทาง 
ในการพัฒนาศักยภาพทั้งด้านการศึกษา ค้นคว้า วิจัย  

• ภาพแสดงหน้าฐานข้อมูลออนไลน์ Journal of AOAC International

ฐานข้อมูลออนไลน์ด้านอาหาร
เพื่อส่งเสริมการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในภาคอุตสาหกรรม

และพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
จึงได้คัดสรรและจัดหาสารสนเทศและฐานข้อมูลออนไลน ์
ทางด ้านอาหารที่ตอบโจทย ์ป ัญหาตามต ้องการของ 
ผูป้ระกอบการ เพือ่เป็นแหล่งบรกิารค้นคว้าข้อมลูและความรู้ 
ต่าง ๆ  ได้โดยง่าย ทันสมยั และน่าเชือ่ถอื สารสนเทศด้านอาหาร
ที่พร้อมให้บริการสามารถเข้าถึงผ่านฐานข้อมูลออนไลน์
ได้ท่ีหน้าเว็บไซต์ http://siweb.dss.go.th หลังจากนั้น 
เข้าไปที่เมนู Intranet Online Database จะพบฐานข้อมูล
ทางด้านอาหาร ดังนี้ 

1. Official  Methods of Analysis (OMA)
เป็นฐานข้อมูลสารสนเทศด้านการทดสอบอาหาร  
รับผดิชอบโดย AOAC International สท. มใีห้บรกิาร 
ในรปูส่ิงพมิพ์ถงึฉบบัที ่20 (2016) และฉบบัที ่21 ซึง่เป็น 
ฉบับล่าสุดมีให้บริการในรูปแบบฐานข้อมูลออนไลน์  
เข้าใช้งานได้ที่ https://www.eoma.aoac.org 

2. Journal of Food Science เป็นวารสาร
วิชาการทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร บทความ
ที่ตีพิมพ์ในวารสารจะเกี่ยวกับความก้าวหน้าทาง
วิทยาศาสตร ์การอาหาร ครอบคลุมในเ น้ือหา
ด้านวิศวกรรมอาหารและคุณสมบัติทางกายภาพ  
จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัย คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและอาหารนาโน สุขภาพโภชนาการ
และพิษวิทยา และความปลอดภัยด้านอาหารเคมี  
เข้าใช้งานได้ที ่https://onlinelibrary.wiley.com/
journal/17503841

• ภาพแสดงฐานข้อมูลวารสาร Food Science

พรรษชล รัตนปาณี*
นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ 

สาร

* ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
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3. Journal of Food Additives & Contaminants: Part A & B วารสารวิชาการทีว่่าด้วยเร่ืองสารเตมิแต่งในอาหาร สารปนเป้ือน 
ต่าง ๆ รวมถึงสารพิษและการปนเปื้อนจากวัสดุที่สัมผัสกับอาหาร สามารถอ่านวารสารย้อนหลังได้ตั้งแต่เล่มแรกจนถึงปัจจุบัน 
(1984-2019) เข้าใช้งานได้ที่ 

Part A: https://www.tandfonline.com/toc/tfac20/current
Part B: https://www.tandfonline.com/loi/tfab20/current

• ภาพแสดง Journal of Food Additives & Contaminants: Part A & B

4. ฐานข้อมลูหนงัสอื ebook 2 ฐาน ได้แก่
• Taylor & Francis เป็นฐานข้อมลูหนงัสอื 

อิเล็กทรอนิกส์สหสาขาวิชา ของส�านักพิมพ์  
Taylor & Francis มหีนงัสือในสาขาวทิยาศาสตร์ 
การอาหารพร้อมให้บริการ จ�านวน 402 เล่ม  
ในหลากหลายหวัเร่ือง ได้แก่ Food Science & 
Technology, Food Science & Technology  
และ Bioscience เป็นต้น เข้าใช้งานได้ที ่ 
https://www.taylorfrancis.com/ 
search?key=food

• iGPublishing ฐานข ้อมูลหนังสือ
ออนไลน์บนแพลตฟอร์ม iGLibrary มีหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ในหมวด Food จ�านวน 44 เล่ม  
สามารถอ่านออนไลน์ได้ทันที หรือดาวน์โหลด
หนังสือฉบับเต็มในรูปแบบ pdf เข้าใช้งานได้ที่ 
http://portal.igpublish.com/iglibrary

• QR Code ส�าหรับสมัครรับบริการ 
Library Remote Access Portal

ฐานข้อมลูออนไลน์ดังกล่าวข้างต้นสามารถขอรับบรกิารได้ท่ี One Stop Service ส�านกัหอสมดุฯ  
กรมวิทยาศาสตร์บริการ นอกจากนี้ทาง สท. ได้พัฒนาบริการ “Library Remote Access  
Portal” บรกิารทีช่่วยให้ผูใ้ช้บรกิารสามารถเข้าถงึแหล่งข้อมลูออนไลน์ทัง้หมดของส�านกัหอสมดุฯ  
โดยไม่มีข้อจ�ากัดจากสถานที่และเวลา ผู้สนใจสามารถสมัครใช้บริการได้ฟรี เป็นเวลา 1 เดือน  
โดยสมัครผ่านลิงค์นี้ http://bit.ly/2KVhXz4 หรือ QR Code ด้านขวา และรอการยืนยันจาก
เจ้าหน้าที่ทางอีเมลประมาณ 1 วันท�าการ หากมีข้อสงสัยประการใดสามารถสอบถามเพิ่มเติมได้ที่ 
info@dss.go.th หรือ โทรศัพท์มาได้ที่หมายเลข 0 2201 7285
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พิษจากเชื้อรามีหลายชนิด เช่น อะฟลาทอกซิน 
(aflatoxins), ดอีอกซนีวิาลนีอล (deoxynivalynol,  

DON), ฟูโมนิซินบี
1
 และบี

2
 (fumonisins B

1
 and B

2
),  

พาทูลิน (patulin) แต่สารพิษที่เป็นที่รู ้จักมากท่ีสุดคือสาร 
อะฟลาทอกซิน เป็นสารพษิทีส่ร้างขึน้โดยเชือ้รา Aspergillus flavas,  
A. Parasiticus, A. Tamarii และ A. Nomius สารอะฟล้าทอกซิน 
ที่พบตามธรรมชาติมีอยู่ 4 ชนิดคือ อะฟลาทอกซินบ

1ี
(AFB

1
),  

บ
2ี
 (AFB

2
), จ

1ี
 (AFG

1
) และ จี

2
 (AFG

2
) โดย AFB

1 
จะมีความ 

เป็นพิษสูงสุด รองลงมาคือ AFB
2
, AFG

1 
และ AFG

2
 ตามล�าดับ  

มักพบสารอะฟลาทอกซินในเมล็ดธัญพืชและพืชน�้ามัน 
ชนิดต่างๆ เช่น ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ข้าว ข้าวสาลี ถั่วลิสง พริก  
มะพร้าว เครื่องเทศและสมุนไพร ในประเทศไทยก็มีการ
ตรวจพบสารอะฟลาทอกซินในผลิตผลทางการเกษตร 
ดังกล่าวเช่นกัน นอกจากนี้ยังมีสารอะฟลาทอกซินเอ็ม

1  

(aflatoxin M
1
, AFM

1
) และ เอ็ม

2
 (AFM

2
) ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของ  

AFB
1
 และ AFB

2
 ปนเปื้อนอยู่ในน�้านมด้วย

สารอะฟลาทอกซินมีความส�าคัญเกี่ยวข้องกับสุขภาพ
ของมนุษย์โดยตรงหน่วยงานขององค์การอนามัยโลก (World 
Health Organization, WHO) คือ International Agency 
for Research on Cancer, (IARC) ที่ท�าหน้าที่ประเมินและ

จดักลุม่สารก่อมะเรง็ ได้จดัสารอะฟลาทอกซนิเป็นสารก่อมะเรง็
(carcinogen) ในมนุษย์ โดยเฉพาะมีผลกับเซลล์ตับ และเป็น
สารก่อกลายพันธุ์ (mutagen)

สารพิษจากเชื้อรา (Mycotoxins) คือ สารพิษธรรมชาติที่สร้างจากเชื้อรา 
การปนเป้ือนนีม้กัเกดิขึน้ในผลิตผลทางการเกษตร เกดิขึน้ได้ตัง้แต่ขัน้ตอน
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา และกระบวนการผลิต

การควบคมุคณุภาพนมและผลิตภัณฑ์
เพื่อลดการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินเอ็ม

สาร

อภิษฐา ช่างสุพรรณ*
นักวทิยาศาสตร์ช�านาญการ
เอกภพ นิ่มเล็ก* 
นักวทิยาศาสตร์ช�านาญการ
ผกาวลี เวชชัยยา*
นักวิทยาศาสตร์

* กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

• ข้าวโพดอาหารสัตว์ที่มีเชื้อรา Aspergillus flavas 
ที่มา : http://personal.sut.ac.th

• ภาพแสดงเชื้อราตระกูล 
Aspergillus
ที่มาภาพ : http://www.ift.org 

• ภาพแสดงผลกระทบจากการปนเปื้อนสารอะฟลาทอกซินบี
1
 และเอ็ม

1 
 

ในร่างกายมนุษย์ ที่มา : ScientiFic Reports 2018

อะฟลาทอกซินเอ็ม
1
 (AFM

1
) เป ็นสารอนุพันธ ์จาก 

เมทาบอลิซึมของสารอะฟลาทอกซินบี
1
 (AFB

1
) ภายในร่างกาย

ของสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมท่ีบริโภคอาหารสัตว์ท่ีมีการปนเปื้อน
สาร AFB

1
 เมื่อ AFB

1
 เข้าไปในร่างกายจะ

ถูกเมทาบอลิซึมโดยเอนไซม์ในเซลล์ตับ
เปลี่ยนเป็น AFM

1
 และจะขับออกมาทาง

น�้านม การปนเปื้อน AFM
1
 ในน�้านมส่งผล 

กระทบกับสุขภาพของผู ้บริโภคโดยตรง 
โดยเฉพาะในเด็กที่บริโภคนมเป็นอาหาร
หลัก เนื่องจากประเทศไทยมีภูมิอากาศ
แบบร้อนชื้นซึ่งเป็นสภาวะที่ท�าให้อาหารที่
โคบรโิภคมโีอกาสเกดิการเจรญิของเชือ้ราที่
สามารถสร้างสารอะฟลาทอกซินได้
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ดังนั้นประเทศไทยจึงได้ก�าหนดค่ามาตรฐานปริมาณการ
ปนเปื้อนสูงสุด (Maximum level: ML) ของสาร AFM

1
 ในนม 

โดยพิจารณาจากค่าความปลอดภยั (Acceptable Daily Intake : 
ADI) ซึ่งเป็นการค�านวณปริมาณสารพิษต่อน�้าหนักตัวของ 
ผู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์ในการคุ้มครองผู้บริโภคโดยเฉพาะ
ในเด็กท่ีบริโภคนมเป็นอาหารหลักและควบคุมคุณภาพของ
น�้านมโคให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน ปริมาณสารอะฟลาทอกซิน 
ที่อนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในมาตรฐานต่างๆ แสดงใน
ตารางดังนี้

การควบคุมการปนเปื้อนของสารอะฟลาทอกซินสามารถ
ด�าเนินการได้ โดยเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมหรือฟาร์มโคนมควร
เลือกซื้อวัตถุดิบและอาหารส�าเร็จรูปส�าหรับโคท่ีผลิตใหม่ 
ปริมาณเพียงพอต่อการใช้งาน ไม่ควรซ้ือในปริมาณมากแล้ว

• ภาพแสดงโครงสร้างสารอะฟลาทอกซินบ
1ี
 และเอ็ม

1
 ที่มา : www.internationalscholarsjournals.org

หมายเหตุ CODEX  :  คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex Alimentarius Commission – CAC: Codex)
 EU  :  คณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission: EC)
 US FDA  :  ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ ประเทศสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration: US FDA)
 Thai FDA  :  ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของ ประเทศไทย (Thai Food and Drug Administration: Thai FDA)

 สารพิษ  ประเภทของอาหาร  ค่ามาตรฐานปริมาณการปนเปื้อนสูงสุด (Maximum level; ML) 
      (ไมโครกรัม/กิโลกรัม)
    CODEX US FDA  EU (EC 2006)  Thai FDA
  ข้าว, ข้าวโพด, ข้าวฟ่าง, 
 อะฟลาทอกซิน ข้าวสาลี, ถั่วลิสง,  20 20 4-15 20
 ทั้งหมด พืชตระกูลถั่ว, เมล็ดฝ้าย 
  และเครื่องเทศ 
 อะฟลาทอกซินเอ็ม

1
 นมและผลิตภัณฑ์นม 0.5 0.5 0.05 (นม) 0.025 (นมและอาหารเสริม อยู่ระหว่าง

      ส�าหรับทารกและเด็กเล็ก) ร่างมาตรฐาน

ตารางแสดงปริมาณอะฟลาทอกซินที่อนุญาตให้มีการปนเปื้อนสูงสุดในมาตรฐานต่างๆ

น�ามาเก็บไว้ที่ฟาร์มเป็นระยะเวลานานๆ และควรปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรือ่งมาตรฐานฟาร์มโคนม  
เพื่อป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อรา

กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยกองผลิตภัณฑ์อาหารและ
วัสดุสัมผัสอาหาร ได้ด�าเนินโครงการควบคุมคุณภาพนมและ
ผลิตภัณฑ์นม เพื่อลดการปนเปื้อนของสาร AFM

1
 โดยศึกษา

ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการปนเปื้อนสาร AFM
1
 ในประเทศไทย  

เพือ่ให้ผูบ้รโิภคสามารถบรโิภคนมได้อย่างปลอดภยั อกีทัง้สร้าง
ความตระหนักให้กับเกษตรกรผู้เลี้ยงโคนมหรือฟาร์มโคนม  
ในการดูแลคุณภาพผลผลิตน�้านมโค ป้องกันไม่ให้มีสาร AFM

1 

ตกค้างให้เกิดความเสี่ยงสะสมต่อผู้บริโภค
กรมวิทยาศาสตร์บริการได้พัฒนาวิธีทดสอบที่เหมาะสมใน

การหาปริมาณการปนเปื้อน AFM
1
 ในนมและผลิตภัณฑ์นม
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ด้วยเทคนิค High-performance liquid chromatography 
(HPLC) เพื่อตรวจสอบคุณภาพอาหารให้มีความปลอดภัย  
และให้บริการทดสอบแก่ลูกค้าได้อย่างถูกต้องและน่าเช่ือถือ 
เป็นไปตามมาตรฐานสากล สร้างความเชื่อม่ันต่อระบบการ 
ตรวจสอบคุณภาพสินค ้าส ่งออกและน�าเข ้าของนมและ
ผลิตภัณฑ์นม หากผู้ประกอบการหรือประชาชนทั่วไปท่ีสนใจ 

• ภาพแสดงการหาปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน เอ็ม1 ในตัวอย่างนม ด้วยเครื่อง High-performance liquid chromatography

สามารถขอรับบริการทดสอบสินค้าหรือข้อมูลเรื่องความ
ปลอดภัยในอาหารเพิ่มเติม

สามารถติดต่อได้ที่: กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัส
อาหาร กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม โทรศัพท์: 0 2201 7182-3 
โทรสาร: 0 2201 7181 E-mail: bsp@dss.go.th///



สรรสาระ

วารสารกรมวิทยาศาสตร์บริการ24

เนื้ออกไก่ อาหารโปรตีนไขมันต�่า ทางเลือก
ส�าหรับผู้รักสุขภาพ

เนื้ออกไก่ มีปริมาณโปรตีนสูงถึง 25 กรัมต่อ 100 กรัม 
และปริมาณไขมันต�่าเพียง 1 กรัมต่อ 100 กรัม [1] จึงมีการน�า
เนื้ออกไก่มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหลากหลาย 
รปูแบบ ยกตวัอย่างเช่น การพฒันาผลติภณัฑ์โครเคท (chicken 
croquettes) โดยเปรียบเทียบการใช้เนื้ออกไก่กับเนื้อไก่แยก
กระดกูด้วยเครือ่ง (mechanically deboned chicken meat: 
MDCM) ซึ่งเป็นเนื้อไก่ส่วนคอ หลังและโครงล�าตัว ผ่านการบด
เนือ้และโครงกระดกูร่อนผ่านตะแกรงจนได้เนือ้ทีล่ะเอยีดเนยีน 
พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมการใช้เนื้ออกไก่
มากกว่า แต่การใช้เนื้อไก่แยกกระดูกด้วยเคร่ืองมีต้นทุนการ
ผลิตต�่ากว่า [2] นอกจากนี้ยังมีการน�าเนื้ออกไก่มาย่อยสลาย
ด้วยเอนไซม์โปรติเอสเพื่อผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเสตชนิดผง
แห้ง แล้วน�ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมน�้าองุ่นแดง 
[3] การพัฒนาเนื้ออกไก่กึ่งปรุงสุกโดยใช้เอนไซม์โปรติเอสและ
ความดันในการให้ความร้อน ท�าให้ได้เนื้ออกไก่มีลักษณะเนื้อ
สัมผัสที่นุ่ม [4] [5] ประเทศสหรัฐอเมริกามีการน�าเนื้ออกไก่มา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ chicken breast patties โดยใช้เตาอบ
ลมร้อน พบว่าสภาวะการถ่ายเทความร้อนสู่เนื้ออกไก่ มีผลต่อ
การลดความช้ืน ท�าให้ได้ผลติภณัฑ์และโปรตนีท่ีละลายน�า้ได้ [6]

กรมวิทยาศาสตร์บริการจึงได้ด�าเนินการวิจัยเพิ่มมูลค่า
เนื้ออกไก่ และตอบสนองตลาดผู้บริโภคให้ได้รับความสะดวก 
สอดคล้องกับการใช้ชีวิตที่เร่งรีบในปัจจุบัน โดยการพัฒนา
ผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบริโภคใช้กระบวนการอบลมร้อน 
(hot air drying) เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีโปรตีนสูง ไขมันต�่า  
เนื้อสัมผัสกรอบพอง และรสชาติเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  

* กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

กระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพควบคู ่
ไปกับการออกก�าลังกายก�าลังได้รับความนิยม
อย่างกว้างขวาง เมื่อกล่าวถึงการออกก�าลัง
กายมักมีเป้าหมายอยู่ 2 กลุ่มใหญ่ๆ กลุ่มแรก 
ออกก�าลังกายเพื่อควบคุมน�้าหนัก ส่วนอีกกลุ่ม
คือคนที่ออกก�าลังกายเพื่อสร้างกล้ามเนื้อ โดยใน 
คนที่ต้องการสร้างกล้ามเนื้อมักพิถีพิถันในการ
เลือกบริโภคอาหารเป็นพิเศษเพื่อให้ได้กล้าม
เนื้อสวยงามตามต้องการ โดยเน้นบริโภคอาหาร
ประเภทโปรตีนสูง ไขมันต�่า และที่ได้รับความนิยม 
คือ เวย์โปรตีนส�าเร็จรูป แต่นอกจากเวย์โปรตีน
แล้วก็ยังมีอาหารทางเลือกอื่นที่ให้โปรตีนสูงไม่แพ้
กัน คือ เนื้ออกไก่  

ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ 
อาหารโปรตีนไขมันต�่า
พร้อมบริโภค

จิราภรณ์ บุราคร*
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ 
ปรานต์ ปิ่นทอง*
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ 
มโนวิช เรืองดิษฐ์*
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการพิเศษ 
ภาณุวัฒน์ แดงสูงเนิน*
นักวิทยาศาสตร์
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อกไก่อบกรอบ
กระบวนการผลิตขนมขบเคี้ยวพองกรอบวิธีด้ังเดิมนิยมใช้การทอดในน�้ามันซ่ึงท�าให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมันสูง ดังน้ันในทาง

อุตสาหกรรมอาหารมักนิยมใช้กระบวนการเอ็กซ์ทรูชันในการอัดพองอาหารจ�าพวกขนมขบเคี้ยว ซึ่งมีการลงทุนสูง และใช้แป้งเป็น 
ส่วนผสมหลักเพ่ือให้ผลติภณัฑ์มลีกัษณะเนือ้สัมผสั กรอบพอง การพัฒนาผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบรโิภคโดยใช้กระบวนการ 
อบลมร้อนที่ไม่ยุ่งยาก ต้นทุนต�่า และใช้แป้งปริมาณไม่มากจึงเป็นวิธีการที่น่าสนใจ อย่างไรก็ตามเนื่องจากเนื้ออกไก่มีโปรตีนสูง  
ซ่ึงกระบวนการอบลมร้อนเป็นวธิกีารพาความร้อนท�าให้กรดอะมโินในเนือ้อกไก่มโีอกาสเกดิปฏกิริยิาเมลลาร์ด (Mailard reaction)  
และมสีีน�า้ตาลเข้ม นอกจากนีท้�าให้ความช้ืนและน�า้ระเหยออกในปริมาณมาก ท�าให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของเนือ้อกไก่อบมคีวามแขง็ 
และแห้ง วิธีการท�าให้กรอบพองเกิดจากความสมดุลระหว่างการพาความร้อนและอัตราการระเหยน�้า จนท�าให้เกิดแรงดันภายใน 
เนื้อไก่ที่เหมาะสมเพื่อดันโครงสร้างของโปรตีนให้พองตัวขึ้นมา และไม่ยุบตัวลงอีกดังนั้นในกระบวนการผลิตจึงควรค�านึงถึงปัจจัย
ที่เกี่ยวข้องหลายปัจจัย เช่น อุณหภูมิ เวลา ความชื้น ขนาดและความหนาของชิ้นเนื้อ เป็นต้น

กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร โดยกองผลติภณัฑ์อาหารและวสัดสุมัผสัอาหารได้ท�าการพฒันาผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบริโภค 
ด้วยการอบลมร้อนโดยใช้ เน้ืออกไก่เป็นส่วนประกอบหลักและศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาการอบ พบว่าการอบที่อุณหภูมิ  
170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด แสดงดังภาพ

• ภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ
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ตารางแสดงผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบ

 รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย

 ความชื้น 5.96 กรัมต่อ 100 กรัม

 โปรตีน 80.94 กรัมต่อ 100 กรัม

 ไขมัน 5.67 กรัมต่อ 100 กรัม

 คาร์โบไฮเดรต 3.28 กรัมต่อ 100 กรัม

 พลังงานทั้งหมด 387.91 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม

 พลังงานจากไขมัน 51.03 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม

 เถ้า 4.15 กรัมต่อ 100 กรัม

ผลิตภัณฑ์อกไก่อบกรอบมีปรมิาณโปรตีนสูงถงึ 80.94 กรมั
ต่อ 100 กรัม ปริมาณไขมันต�่า 5.67 กรัมต่อ 100 กรัม และมี
พลังงานจากไขมันต�่า 51.03 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ดังแสดง
ในตารางดังนี้

ด้วยคณุประโยชน์ของผลติภณัฑ์อกไก่อบกรอบพร้อมบรโิภค 
ที่เป็นอาหารโปรตีนสูง และไขมันต�่า รสชาติอร่อย เนื้อสัมผัส 
กรอบพอง จงึเป็นอาหารทางเลอืกส�าหรบัผูร้กัสขุภาพตลอดจน
บุคคลทุกเพศ ทุกวัย หากสนใจติดต่อข้อมูลเพิ่มเติมได้ที่ 

กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ
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ปัจจุบันความตระหนักด้านสิ่งแวดล้อมที่มีมากขึ้น
ท�าให้ความสนใจในการใช้กระดาษบรรจุภัณฑ์ส�าหรับ

อาหารมีปริมาณเพ่ิมขึ้นตามมา เพราะกระดาษเป็นวัสดุที่ม ี
น�า้หนกัเบา ง่ายต่อการพิมพ์ลวดลายสวยงามทางการค้า สามารถ 
น�ากลับมาใช้ใหม่ได้ และที่ส�าคัญสามารถย่อยสลายเองได้ตาม 
ธรรมชาต ิกระดาษจงึถกูจัดว่าเป็นวสัดุทีเ่ป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม 
ด้วยเหตุนี้จึงมักพบกระดาษบรรจุภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ  
หลากหลายชนิดที่มีการวางจ�าหน่ายทั่วไป ทั้งชนิดที่สัมผัสกับ 
อาหารโดยตรง เช่น แก้วน�้า จาน ชาม กระทงอบขนม ถุงหรือ 
ถาดกระดาษที่ใส่อาหารปรุงส�าเร็จ และกระดาษชนิดท่ีใช้เป็น
บรรจุภัณฑ์ภายนอกซึ่งไม่ได้สัมผัสกับอาหารโดยตรง ค�าถามท่ี
ตามมา คอื บรรจภุณัฑ์กระดาษเหล่านีม้คีวามปลอดภยัเพยีงพอท่ี 
จะน�ามาใส่อาหารเพือ่การบริโภคหรือไม่ เน่ืองจากด้านท่ีไม่สมัผสั 
อาหารบรรจุภัณฑ์มักมีการพิมพ์ลวดลาย ตราสินค้า หรือข้อมูล
ของอาหารไว้ ตวัอย่างกระดาษสมัผสัอาหารและกระดาษบรรจุ
ภัณฑ์อาหารที่อาจพบได้ในชีวิตประจ�าวันแสดงไว้ดังภาพที่ 1

เรื่องจริงที่ผู้บริโภคควรทราบ คือ แม้อาหารจะถูกผลิตจาก
วตัถดุบิ และกระบวนการผลติทีส่ะอาดปลอดภยัแต่หากถกูบรรจ ุ
อยูใ่นบรรจุภัณฑ์อาหารหรอืวสัดสุมัผสัอาหารประเภทกระดาษ 
ที่มีสารอันตรายตกค้าง สารเหล่านี้บางชนิดก็สามารถแพร่
กระจายเข้าสู ่อาหารได้ การปนเปื ้อนของสารอันตรายใน 
กระดาษบรรจุภัณฑ์อาหารเกิดขึ้นได้จากหลายสาเหตุ เช่น  
จากการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในกระบวนผลิตกระดาษจาก
กระบวนการพิมพ์บนบรรจุภัณฑ์หรือการใช้หมึกพิมพ์ที่อาจมี
โลหะหนักจากสี หรือส่วนผสมอื่น ๆ ของหมึกพิมพ์ตกค้างอยู่ 
รวมถงึบรรจภุณัฑ์ทีท่�าจากกระดาษทีน่�ากลบัมาใช้ใหม่โดยผ่าน

* กองเคมีภัณฑ์และผลิตภัณฑ์อุปโภค  

• ภาพตัวอย่างกระดาษสัมผัสอาหารและกระดาษบรรจุภัณฑ์อาหารที่อาจ
พบได้ในชีวิตประจ�าวัน

สรรสาระ

ใน

กระดาษบรรจุภัณฑ์ส�าหรับอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน
อันตรายมากกว่าที่คิด หนึ่งฤทัย แสแสงสีรุ้ง*

นกัวทิยาศาสตร์ช�านาญการ

ดารัตน์ พัฒนะกุลก�าจร*
นกัวทิยาศาสตร์ช�านาญการ

กระบวนการรีไซเคิลก็ยิ่งมีความเป็นไปได้สูงท่ีจะมีสารตกค้าง
อันตรายปนเปื้อนมากกว่าบรรจุภัณฑ์ที่ท�าจากเยื่อกระดาษ
ใหม่เพราะในกระบวนการผลิตกระดาษไม่สามารถก�าจัดสาร
อันตรายต่าง ๆ ออกจากกระดาษท่ีผ่านการใช้แล้วได้อย่าง
สมบูรณ์ 

สารอันตรายท่ีอาจตกค้างในกระดาษสัมผัสอาหาร หรือ
กระดาษบรรจุภัณฑ์ส�าหรับอาหารสามารถแบ่งประเภทเป็น  
2 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มสารอนินทรีย์อันตราย ได้แก่ โลหะเป็น
พิษที่ออกฤทธิ์เรื้อรังต่อร่างกายหรือหากได้รับในปริมาณสูง 
อาจส่งผลให้เสียชีวิตอย่างฉับพลัน เช่น ตะกั่ว ปรอท แคดเมียม 
และกลุ่มสารอินทรีย์

อันตรายที่มีฤทธิ์ก่อมะเร็ง เช่น บิสฟีนอล A พอลีไซคลิก 
แอโรแมตกิไฮโดรคาร์บอน (PAHs) สารกลุม่พทาเลต สเีอโซ และ
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเบนโซฟีโนน รวมทั้งอนุพันธ์ของสารนี้ (ภาพ
ที่ 2) ซึ่งจัดเป็นสารตัวเริ่มปฏิกิริยาด้วยแสง (photo-initiator) 
ท�าหน้าทีเ่ร่งปฏกิิรยิาในกระบวนการพอลเิมอร์ไรเซชนั เพ่ือท�าให้
หมึกพิมพ์เกิดการแข็งตัวเป็นฟิล์มเคลือบบนวัสดุที่พิมพ์ และ
หากสารเหล่านี้เกิดเป็นพอลิเมอร์ไม่หมดจะพบการตกค้างอยู่
บนกระดาษในรูปของโมเลกุลเด่ียวท่ีโครงสร้างเป็นอันตรายต่อ
การก่อมะเร็ง และมีโอกาสแพร่สู่อาหารในระดับความเข้มข้น
ที่เป็นอันตราย มีการศึกษาสารตกค้างในบรรจุภัณฑ์กระดาษ  
เมือ่ปี พ.ศ. 2552 ในประเทศเยอรมนแีละเบลเยีย่ม ผลการศึกษา 
พบการปนเปื้อนของ 4-เมทิลเบนโซฟีโนน ซึ่งเป็นสารที่มักใช้
เป็นองค์ประกอบของหมึกพิมพ์ท่ีพิมพ์อยู่บนผิวด้านนอกบรรจุ
ภณัฑ์กระดาษสามารถเคลือ่นย้ายจากกล่องกระดาษทีท่�าหน้าที่ 
เป็นบรรจภัุณฑ์ช้ันนอก (secondary packaging) ผ่านถุงพลาสตกิ 
ที่สัมผัสอาหารโดยตรง (primary packaging) เข้าสู่ซีเรียล
อาหารเช้าได้สูงมากถึง 3.73 mg/kg ต่อมา ในปี พ.ศ. 2553 
Koivikko R. และคณะจากประเทศอิตาลี และสเปน ได้ทดสอบ
กระดาษบรรจุภัณฑ์อาหารที่จ�าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ต 
รวม 46 ตัวอย่าง ด้วยเทคนิค HPLC ผลการศึกษาพบการ
ปนเปื้อนของเบนโซฟีโนนในตัวอย่างทดสอบมากท่ีสุดจ�านวน  
19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 41 ของตัวอย่างท้ังหมด ที่ระดับ 
ความเข้มข้นในช่วง 0.10 - 3.38 mg/dm2 และพบอนพุนัธ์ของ 
สารนี้ คือ 4-เมทิลเบนโซฟีโนน ในตัวอย่างจ�านวน 11 ตัวอย่าง 
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คิดเป็นร้อยละ 24 ของตัวอย่างทั้งหมด ที่ระดับความเข้มข้นใน
ช่วง 0.10 - 4.41 mg/dm2 โดยเกณฑ์ก�าหนดของสารสองตัวนี้
จากค�าแนะน�า (Guideline) ของกลุม่ผูเ้กีย่วข้องและผูเ้ชีย่วชาญ
ด้านบรรจุภัณฑ์อาหารประเภทกระดาษและกระดาษแข็ง 
ในประเทศกลุ่มสหภาพยุโรปปี พ.ศ. 2555 คือ ต้องมีปริมาณ
ไม่เกิน 0.1 mg/dm2 ในตัวอย่างกระดาษ หรือ 0.6 mg/kg  
ในตัวอย่างอาหาร 

กลุ่มเบนโซฟีโนนจากตัวอย่างกระดาษที่ยังไม่ผ่านการบรรจุ
อาหารซึ่งวางจ�าหน่ายในร้านค้าทั่วไป รวมถึงซุปเปอร์มาร์เก็ต
ในกรุงเทพมหานคร ผลการการศึกษาปริมาณเบนโซฟีโนน 
และอนุพันธ์ด้วยเทคนิค GC-MS พบว่ามีการปนเปื้อนของ 
เบนโซฟีโนนมากที่สุดข้อมูลของกระดาษที่มีการปนเปื้อนแสดง
ไว้ในตารางดังนี้

จากข้อมลูข้างต้นทัง้หมดจะเหน็ได้ว่ากระดาษสมัผสัอาหาร
หรือกระดาษบรรจุภัณฑ์ส�าหรับอาหารนั้นมีแนวโน้มเกิดการ
ปนเปื้อนของสารอันตราย ดังนั้นแม้กระดาษจะเป็นวัตถุดิบที่
เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมแต่การน�ากระดาษมาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์
อาหารนั้นจ�าเป็นต้องมีการตรวจสอบทางวิทยาศาสตร์เพื่อให้
เกิดความมั่นใจในคุณภาพของสินค้า และป้องกันอันตรายจาก
สารเคมีตกค้างสูผู่บ้รโิภค หากผูป้ระกอบการหรอืประชาชนท่าน
ใดต้องการข้อมูลหรือรายละเอียดเพิ่มเติมสามารถติดต่อได้ที่ 

กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
หมายเลขโทรศัพท์ 0 2201 7235-7 ในวันและเวลา

ราชการ หรืออีเมล sneungrutai@dss.go.th

สรรสาระ

• ภาพโครงสร้างทางเคมีของ a) เบนโซฟีโนน และ b) 4-เมทิลเบนโซฟีโนน 
ซึ่งเป็นอนุพันธ์ของเบนโซฟีโนน
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ตารางแสดงข้อมลูกระดาษสมัผัสอาหารและบรรจุภณัฑ์อาหารในจงัหวดักรงุเทพมหานครทีพ่บการปนเป้ือนของเบนโซฟีโนน 

ประเภทของตัวอย่างกระดาษ จ�านวนตัวอย่าง  จ�านวนตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนของเบนโซฟีโนน
 ที่ทดสอบ

กระดาษบรรจุภัณฑ์ชั้นนอก 21 • ไม่เกินเกณฑ์ก�าหนด 17 ตัวอย่าง 

  • เกินเกณฑ์ก�าหนด 3 ตัวอย่างในช่วงความเข้มข้น 0.11 - 3.5 mg/dm2

แก้วน�้า จาน ชาม ถุงกระดาษ  53 • ไม่เกินเกณฑ์ก�าหนด 9 ตัวอย่าง

และกระทงส�าหรับอบขนม   • เกินเกณฑ์ก�าหนด 3 ตัวอย่างในช่วงความเข้มข้น 0.15 - 0.27 mg/dm2

กระดาษกรองชา-กาแฟ 3 • ไม่พบการปนเปื้อน

หมายเหตุ : เกณฑ์ก�าหนดของปริมาณเบนโซฟีโนนตามค�าแนะน�าของสหภาพยุโรปปี พ.ศ. 2555 คือ ไม่เกิน 0.1 mg/dm2 

ส�าหรบัประเทศไทย ในปี พ.ศ. 2561 กรมวทิยาศาสตร์บริการ 
ได้น�าเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระหว่างประเทศ 
PACCON 2018 เก่ียวกับการส�ารวจปริมาณสารตกค้าง
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ห้องปฏิบัติการต้องตัดสินผลการทดสอบ เช่น 
ตัดสินว่าสินค้าผ่านเกณฑ์ก�าหนดหรือไม่ จ�าเป็น

ต้องใช้กฎการตดัสนิ (Decision Rule) ซึง่กฎการตดัสนิ หมายถงึ 
กฎเกณฑ์ท่ีอธิบายว่าจะน�าค่าความไม่แน่นอนของการวัดมาใช้
อย่างไรในการระบวุ่าเป็นไปตามเกณฑ์ก�าหนด (Specification) 
โดยการพิจารณาเลือกใช้กฎการตัดสินนั้นข้ึนอยู่กับการใช้งาน 
เช่น กรณีการทดสอบไม่ก�าหนดให้รายงานความสอดคล้อง 
กับเกณฑ์ก�าหนด ห้องปฏิบัติการสามารถรายงานในรูปแบบ 
ผลทดสอบ ± ค่าความไม่แน่นอน (Measured value ±  
Uncertainty) ได้ เพื่อประโยชน์ของผู้ใช้ผลการทดสอบใน
การตัดสินผล หรือกรณีการทดสอบท่ีถูกบังคับด้วยกฎหมาย 
มาตรฐานของผูค้วบคมุ หรอืมาตรฐานวธิทีดสอบ จ�าเป็นต้องใช้
กฎการตัดสินตามที่มาตรฐานนั้นๆ ก�าหนด แต่หากการทดสอบ
นัน้ไม่มเีกณฑ์ก�าหนดไว้ ทางห้องปฏบิตักิารต้องพจิารณาร่วมกบั
ลูกค้าเพื่อเลือกใช้กฎการตัดสินที่เหมาะสม 

* ส�านักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ

สรรสาระ

DECiSiON 
RulE

ปัจจุบันนี้รัฐบาลได้มีนโยบายในการยกระดับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารให้ออกสู่ตลาดโลก
มากยิ่งขึ้น ซึ่งอาหารเหล่านั้นจะต้องผ่านการ
ตรวจสอบคุณภาพว่าเป็นไปตามเกณฑ์ก�าหนด
หรือไม่ โดยคุณภาพนี้หมายรวมถึง วัตถุดิบ 
วัตถุเจือปนอาหาร และบรรจุภัณฑ์ ซึ่งเกณฑ์
ก�าหนดคุณภาพจะมีหลากหลายขึ้นอยู่กับ
ประเภทของผลิตภัณฑ์ กลุ่มเป้าหมาย หรือ
ประเทศคู่ค้านั้นๆ เช่น ประกาศส�านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา อนุญาตให้มี 
Acesulfame Potassium ซึ่งเป็นสารให้
ความหวาน ในผลไม้แห้ง และผลไม้แห้งแช่แข็ง 
ปริมาณสูงสุด 500 มก./กก. และอนุญาตให้
มี Allura Red AC ซึ่งเป็นสารให้สี ในปลาและ
ผลิตภัณฑ์ปลาปรุงสุก ปริมาณสูงสุด 300 
มก./กก. เป็นต้น ซึ่งเกณฑ์ก�าหนดเหล่านี้เป็น
สาเหตุท�าให้ผู้ผลิตจะต้องส่งผลิตภัณฑ์ไป
ตรวจสอบคุณภาพยังห้องปฏิบัติการทดสอบ
ที่น่าเชื่อถือ และได้รับการรับรองคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล โดยห้องปฏิบัติการทดสอบ
ถือเป็นตัวแปรส�าคัญที่มีส่วนในการตัดสินว่า
ผลิตภัณฑ์นั้นๆ มีคุณภาพพร้อมที่จะออกสู่
ตลาดได้หรือไม่

เมือ่

นันทนา พิเคราะห์*
นักวิทยาศาสตร์ช�านาญการ
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การค�านวณหาแถบป้องกัน (Guard Band, w) เพื่อใช ้
ในการก�าหนดเกณฑ์การยอมรับหรือปฏิเสธผลการทดสอบ  
เป็นวิธีการหน่ึงในการสร้างกฎการตัดสิน ซึ่งแถบป้องกัน คือ 
ระยะห่างระหว่างเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์ (Tolerance limit) กับ
เกณฑ์การยอมรับ (Acceptance limit) ดังภาพ 

(  = 0.05) และปริมาณของสารคลอร์ไพริฟอส นั้นต้องมีค่าต�่า
กว่าค่าสูงสุดที่ยอมรับได้

 ดงันัน้แถบป้องกนัจะค�านวณจาก 1.65u = 0.165 มลิลกิรมั 
ต่อกิโลกรัม (1.65 คือค่า k จากการเปิดตาราง normal  
distribution ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%) จะได้ขอบเขตในการ
ตัดสินใจคือ 2 - 0.165 = 1.84 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ดังนั้นผล
การทดสอบทุกค่าที่ต�่ากว่า 1.84 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ถือว่าอยู่
ในช่วงที่ยอมรับได้ ส่วนค่าที่เท่ากับหรือสูงกว่า 1.84 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัมจะอยู่ในช่วงที่ปฏิเสธ

 การใช้แถบป้องกันเหมาะส�าหรับผลการวัดท่ีมีค่าความ
ไม่แน่นอนของการวัดคงท่ี โดยวิธีการง่ายๆ ในการสร้างกฎ
การตัดสินใจคือการเปรียบเทียบผลการวัดกับขีดจ�ากัดเขตการ
ยอมรบั (Acceptance zone limits) พจิารณาว่าเป็นไปตามเกณฑ์
เมื่อผลอยู่ในขอบเขตการยอมรับ และไม่เป็นไปตามเกณฑ์เมื่อ
ผลอยู่ในนอกขอบเขตการยอมรับ แต่หากผลการวัดมีค่าความ 
ไม่แน่นอนของการวดัไม่คงที ่ควรใช้วธิกีารตัง้สมมตฐิานของการ
ทดสอบเป็นตัวช่วยส�าหรับกฎการตัดสิน ดังตัวอย่างที่ 2

สรรสาระ

• ภาพ Example with single upper tolerance

• ภาพ Graphical representation of a Guard Band

ข้อมูลที่จ�าเป็นในการตัดสิน
• ก�าหนดสิ่งที่ต้องการวัด (measurand) อย่างชัดเจน
• ผลการทดสอบ (analytical result)
• ค่าความไม่แน่นอนของการวดั (uncertainty) ในกรณท่ีีใช้

ค่าความไม่แน่นอนแบบขยาย (expanded uncertainty)ต้อง
ก�าหนดค่าตัวแปร kและระดับความเชื่อมั่น เช่น k = 2 ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95%

• เกณฑ์ก�าหนด (specification) เป็นขีดจ�ากัดสูงสุดหรือ 
ต�่าสุด (upper or lower limit) หรือ เป็นช่วง (interval limit) 

• กฎการตัดสิน (decision rule)
ค่าความไม่แน่นอนและกฎการตัดสินท�าให้ได้แถบป้องกัน 

ซึ่งเมื่อน�าไปเทียบกับเกณฑ์ก�าหนดก็จะท�าให้ได้ขอบเขตการ
ยอมรับและช่วงการยอมรับหรือปฏิเสธ ซึ่งการน�าไปใช้เป็นดัง
ตัวอย่างที่ 1

 
ตัวอย่างที่ 1
ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ. 9002-2556) เร่ือง

สารพิษตกค้าง : ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด ก�าหนดปริมาณ 
สารพิษตกค้างคลอร์ไพริฟอสในกล้วย ซึ่งค่าสูงสุดต้องไม่เกิน  
2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

• สิง่ทีต้่องการวดัคือปรมิาณของสารคลอร์ไพรฟิอสในกล้วย
• ผลการทดสอบที่ได้คือ ปริมาณของสารคลอร์ไพริฟอส = 

1.82 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
• ค่าความไม่แน่นอน, U = 0.20 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั, k = 2  

(95%) ความไม่แน่นอนมาตรฐาน (standard uncertainty),  
u = 0.10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

• เกณฑ์ที่ใช้ในการพิจารณา : ค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ (upper 
limit) คือ 2.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

• กฎในการตดัสนิใจ : เกณฑ์ท่ีใช้ในการตัดสนิใจ คือ ปรมิาณ
ของสารคลอร์ไพริฟอสที่ระดับความเชื่อมั่นประมาณ 95%  

จากภาพก�าหนดค่าสูงสุดท่ียอมรับได้ (T
u
) เช่น ก�าหนด

ปริมาณสารในตัวอย่างต้องไม่เกิน T
u
 ผลการทดสอบเท่ากับ y 

และมีค่า uncertainty เท่ากับ u(y) 

ตัวอย่างที่ 2
ผลการทดสอบปริมาณสาร A ในผลิตภัณฑ์ได้ค่าเฉลี่ย 2.7 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยมีค่าความไม่แน่นอนมาตรฐาน หรือ 
u(y) เป็น 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ตามประกาศ B ก�าหนดให้ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้มีสาร A ไม่เกิน 3.0 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

จะยอมรับเมื่อสมมติฐาน H
0
 : P(Y≤3.0 mg/kg) ≥ 0.95, 

เป็นจริง
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จะปฏิเสธเมื่อสมมติฐาน H
0
 เป็นเท็จ หรือ H

0
 : P(Y≤3.0 

mg/kg) < 0.95    

การค�านวณ

(หมายเหตุ 0.933 มาจากการเปิดตาราง normal  
distribution)

ดังนั้น สรุปได้ว่าผลการทดสอบตัวอย่างผลิตภัณฑ์นี้ไม่เข้า
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ A ตามประกาศ B ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95%

มาตรฐาน ISO/IEC 17025 ซึ่งเป็นข้อก�าหนดท่ัวไป 
ว่าด้วยความสามารถของห้องปฏิบตักิารทดสอบและสอบเทยีบ 
ได้ให้ความส�าคัญและก�าหนดรายละเอียดในการด�าเนินการ 
ในการตัดสินผลไว้หลายข้อ เช่น 

• ข้อ 7.3.1 เมื่อลูกค้าร้องขอให้มีการระบุความเป็นไป
ตามข้อก�าหนดรายการหรือมาตรฐานส�าหรับการทดสอบ (เช่น 
ผ่าน (pass) ตก (fail) อยู่ในค่าความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับ
ได้ (in-tolerance) เกินจากค่าความคลาดเคล่ือนที่ยอมรับได้ 
(out-of0tolerance)) ข้อก�าหนดรายการหรือมาตรฐานและ
เกณฑ์การตัดสิน (decision rule) ต้องระบุให้ชัดเจน หากไม่มี
เกณฑ์การตัดสินระบุไว้ในข้อก�าหนดรายการหรือมาตรฐานที่
ร้องขอ จะต้องแจ้งและมีการตกลงกับลูกค้าถึงเกณฑ์การตัดสิน
ที่เลือกใช้ 

• ข้อ 6.2.6 b ห้องปฏิบัติการต้องมอบหมายบุคลากร  
ในการวิเคราะห์ผล รวมถึงการระบุการเป็นไปตามข้อก�าหนด 
และการแปลผล 

• ข้อ 7.8.6.1 เมื่อมีการระบุความเป็นไปตามข้อก�าหนด
รายการหรือมาตรฐาน ห้องปฏิบัติการต้องจัดท�าเอกสารเกี่ยว

เอกสารอ้างอิง
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สรรสาระ

กับเกณฑ์การตัดสินที่ใช้ โดยค�านึงถึงระดับความเสี่ยงเกี่ยวกับ
เกณฑ์การตัดสินที่ใช้ และการน�าเกณฑ์การตัดสินไปใช้ เป็นต้น

ดังนั้นการตัดสินผลจึงจ�าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมาจาก 
ห้องปฏิบัติการท่ีน่าเช่ือถือและได้รับการรับรองตามมาตรฐาน
สากล ซึ่งส�านักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ กรม
วิทยาศาสตร์บริการเป็นหน่วยงานที่ให้การรับรองมาตรฐาน
ห้องปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025  
หากผูป้ระกอบการต้องการข้อมลูของห้องปฏบัิตกิารท่ีได้รบัการ
รับรองฯ สามารถดูได้ที่เว็บไซต์ http://labthai.dss.go.th 
หรือหากต้องการขอรับการรับรองความสามารถห้องปฏิบัติ
การทดสอบ 

สามารถติดต่อได้ท่ี : 
ส�านักบริหารและรับรองห้องปฏิบัติการ 
โทรศัพท์ 0 2201 7125 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
กระทรวงการอดุมศึกษา วทิยาศาสตร์ วจิยัและนวตักรรม 
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รับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ ใช้หลักเกณฑ์การ 
ประเมินผลิตภัณฑ์ตามข้อก�าหนดทั่วไปในการ 
รับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ (R-CB0-01) และ 

ข้อก�าหนดเฉพาะในการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ภาชนะ 
เซรามิกที่ใช้กับอาหาร (R-CB1-01) ส�าหรับข้อก�าหนดเฉพาะใน 
การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ภาชนะเซรามิกที่ใช้กับอาหาร  
พิจารณาคุณสมบัติต่างๆ ได้แก่ ลักษณะทั่วไป ปริมาณตะกั่ว 
และแคดเมียมที่ปลดปล่อยออกมาจากภาชนะ ความทนต่อ 
การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิโดยฉับพลัน การดูดซึมน�้า และการ
ทนต่อการราน 

ในปีงบประมาณ 2560-2561 มีผู้ประกอบการภาชนะ
เซรามิกที่ใช้กับอาหาร ให้ความสนใจและยื่นขอการรับรอง
ผลิตภัณฑ์ 15 ราย จ�านวน 22 โมเดล โดยมีผลิตภัณฑ์ที่ได้
รับการรับรอง จ�านวน 8 โมเดล และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้รับการ
รบัรอง จ�านวน 14 โมเดล ส�าหรบัผลติภณัฑ์ทีไ่ม่ได้รบัการรบัรอง 
ส่วนใหญ่พบปัญหาเรือ่ง ลกัษณะทัว่ไป เช่น พบจุด รเูขม็ รอยนนู 
จุดที่เคลือบไม่ติด การเกิดรอยร้าวเนื่องจากการเปลี่ยนแปลง
อณุหภูมิโดยฉบัพลัน และการเกดิรอยราน (รอยรานเป็นต�าหนิท่ี
เป็นรอยแตกเล็กๆ ในชัน้เคลือบมลีกัษณะคล้ายร่างแห รอยราน 
ท�าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรงลดลง เป็นช่องทางให้น�้าหรือ
ความชื้นซึมเข้าไป เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค) ปัญหาเหล่านี้
ส่งผลต่อคณุภาพของผลติภัณฑ์ ปัญหาดังกล่าวเกดิขึน้จากหลาย
ปัจจัย แต่ปัจจัยส�าคัญคือ การควบคุมคุณภาพ เช่น คุณภาพ

*กองความสามารถห้องปฏิบัติการและรับรองผลิตภัณฑ์

สรรสาระ

กลุ่มรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
กองความสามารถห้องปฏิบัติการและรับรอง
ผลิตภัณฑ์ ได้ด�าเนินการให้การรับรอง
ผลิตภัณฑ์ภาชนะเซรามิกที่ใช้กับอาหาร 
เพื่อแสดงว่าผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ใช้กับอาหาร
มีคุณสมบัติเป็นไปตามข้อก�าหนด ส�าหรับให้
ผู้ผลิตมีแนวทาง เกณฑ์ก�าหนดในการออกแบบ
และการผลิตสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกัน
อย่างเป็นระบบ อีกทั้งยังท�าให้ผู้บริโภค
มีความมั่นใจในผลิตภัณฑ์ว่ามีคุณภาพ 
ปลอดภัย และเหมาะสมกับการใช้งาน

การควบคมุคณุภาพผลิตภัณฑ์เซรามกิทีใ่ช้กบัอาหาร

กลุ่ม

วิชชภรณ์ แกระวงค์*
นักวิทยาศาสตร์

• ภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ได้รับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์
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วัตถุดิบไม่สม�่าเสมอ ไม่มีข้ันตอนการควบคุมคุณภาพระหว่าง
กระบวนการผลิต ไม่มีการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ส�าเร็จ 

การควบคมุคณุภาพผลติภณัฑ์เป็นกระบวนการส�าคญัทีจ่ะ 
ท�าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ เป็นไปตามคุณลักษณะท่ีต้องการ  
ส�าหรบับทความนีน้�าเสนอการควบคุมคุณภาพ 
การผลติผลติภณัฑ์เซรามกิ โดยเร่ิมต้ังแต่วตัถดิุบ  
ขัน้ตอนการผลติ และผลติภณัฑ์ส�าเรจ็ ตามภาพ 
แสดง กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เซรามิก  
ประกอบด้วยส่วนที่ 1 การควบคุมวัตถุดิบ/  
เนื้อดินส�าเร็จรูป/วัตถุดิบส�าหรับเคลือบ  
ส่วนที ่2 การควบคมุในระหว่างขัน้ตอนการผลติ  
และส่วนที ่3 การควบคุมผลติภณัฑ์ส�าเร็จ ซ่ึงใน 
แต่ละขัน้ตอนมคีณุสมบติัต่างๆ ทีต้่องพจิารณา  
ซึ่งผู ้ผลิตสามารถขอรายละเอียดจากผู้ขาย  
หรือสามารถท�าการทดสอบได ้เอง ทั้งนี ้
กลุ ่มรับรองฯ ได้รวบรวมข้อมูลและจัดท�า 
เอกสารเผยแพร่เรื่อง การควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ใช้กับอาหาร เพื่อเป็น 
แนวทางให้ผู้ประกอบการ/ผู้ผลิตใช้ควบคุม 
คุณภาพผลิตภัณฑ์ภาชนะเซรามิกที่ใช้กับ 
อาหาร โดยครอบคลุมกระบวนต่างๆ เช่น  
การควบคุมวัตถุดิบ การควบคุมในระหว่าง 
ขั้นตอนการผลิตผลิตภัณฑ์ การควบคุม
ผลิตภัณฑ์ส�าเร็จ อุปกรณ์เครื่องตรวจวัดและ 
ทดสอบ โดยรายละเอียดคุณสมบัติต่างๆ และ 
วิธีทดสอบ สามารถศึกษาเพิ่มเติมในเอกสาร
เผยแพร่เร่ือง การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ ์
เซรามกิทีใ่ช้กบัอาหาร ได้ที ่http://www.dss.
go.th/images/pc/docpr1.pdf 

ผลิตภณัฑ์ทีม่คีณุภาพเป็นไปตามมาตรฐาน 
มาจากการใช้วัตถุดิบที่ดี มีกระบวนการผลิต 
ที่เหมาะสม ซึ่งการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
ต้ังแต่วตัถดุบิ ขัน้ตอนการผลติ และผลติภณัฑ์ 

สรรสาระ

เอกสารอ้างอิง
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ส�าเร็จเป็นแนวทางท่ีจะช่วยลดข้อบกพร่องของผลิตภัณฑ ์
เซรามิกลดต้นทุน ช่วยให้ผู้ประกอบการได้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพ
ตรงตามความต้องการของลูกค้า ท�าให้ขายได้ในราคาที่ตั้งไว้

เครื่องรีดดิน (extruder) ถังกวน

ป้ันแป้นหมุน
ป้ันอิสระ
จิกเกอร์

ตกแต่งก่อนเผา

ทดสอบสมบัติน้ําดิน
1. ความถ่วงจําเพาะ
2. ความหนืด

เครื่องแยก   
กากเหล็กด้วย
แท่งแม่เหล็ก

เน้ือดิน

นํ้าดิน

หล่อแบบ

ทดสอบสมบัติเนื้อดิน
1. ความชื้น 

นํ้าเคลือบ ทดสอบสมบัติน้ําเคลือบ
1. ความถ่วงจําเพาะ
2. การไหลตัวของเคลือบ
หลังเผา

เผาเคลือบ

เคลือบ

เผาดิบ

บดผสม

วัตถุดิบสําหรับ    
น้ําเคลือบ

ทดสอบสมบัติวัตถุดิบ
น้ําเคลือบ
1. องค์ประกอบเคมี
2. ขนาดอนุภาค
3. สีหลังเผา
4. สัมประสิทธ์ิการขยาย
ตัวเนื่องจากความร้อน 

เผาสีบนเคลือบ

ตกแต่งสีบนเคลือบ

ตกแต่งสีใต้เคลอืบ

ผลิตภัณฑ์เซรามิก
ทดสอบผลิตภัณฑ์

1. ความทนต่อการเปลี่ยน
อุณหภูมิโดยฉบัพลัน
2. การดูดซึมนํ้า
3. ความแข็งแกรง่ของภาชนะ
ต่อแรงกระแทก
4. ความทนต่อการราน
5. สหีลังเผา

กร
ะบ

วน
กา

รผ
ลิต

ผลิ
ตภ

ัณฑ์ผู้ประกอบการสามารถละเว้น
กระบวนการดังกล่าวขึ้นอยู่
ความเหมาะสมของงาน

เน้ือดินสําเร็จรูป

ทดสอบสมบัติเนือ้ดิน
1. องค์ประกอบเคมี
2. ความชื้น 
3. ขนาดอนุภาค
4. กากที่ค้างบนแร่ง
5. การหดตัวเชิงเส้นหลังอบและหลังเผา
6. ความบิดเบี้ยว (Warpage)
7. มอดุลัสแตกร้าว (MOR)
8. สัมประสิทธิ์การขยายตัวเนื่องจาก 
  ความร้อน (COE)

 

ภาพที่ ๑ กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เซรามกิ 
(ที่มา: เอกสารเผยแพร่เร่ือง การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เซรามิกท่ีใช้กับอาหาร วศ.) 
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*กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

สเฟียริฟิเคชัน (spherification) เป็นเทคนิคหนึ่งของการท�าอาหารแบบ molecular gastronomy  
ซ่ึงอาศัยการรงัสรรค์จานอาหารให้มรีปูแบบแปลกใหม่ ดงึดดูความสนใจ แต่ยงัคงความอร่อยและรสชาติ
ของวัตถดุบิไว้เป็นอย่างด ีอาศัยหลักการทางเคมแีละฟิสิกส์ในการท�าให้ของเหลวจับตวัเป็นก้อนทรงกลม 
กึ่งแข็งอยู่ภายในและมีเยื่อบาง ๆ เป็นเจลห่อหุ้มภายนอก ท�าให้อาหารที่ได้มีลักษณะเป็นเม็ดเจล 
ขนาดเล็ก รูปร่างและรสสัมผัสคล้ายไข่ปลา เทคนิคนี้ถูกค้นพบในปี 1950 ต่อมามีการน�าไปใช้ใน 
ร้านอาหารและได้รับความนิยมอย่างรวดเร็ว   

ศาสตร์อาหาร
สู่นวัตกรรมลดขยะ

พิชญาภา ราชธรรมมา* 
นกัวทิยาศาสตร์ช�านาญการ               

อังค์วรา พูลเกษม*
นกัวทิยาศาสตร์ช�านาญการ

องค์ประกอบที่ส�าคัญของกระบวนการสเฟียริฟิเคชัน คือ
1. อัลจิเนต (alginate) เป็นไฮโดรคอลลอยด์ (hydro- 

colloid) ประเภทพอลิแซคคาไรด์ (polysaccharide)  
ที่เป็นเฮเทอโรพอลิแซคคาไรด์ (heteropolysaccharide) 
ซึง่เป็นพอลเิมอร์ของอนพุนัธ์ของน�า้ตาล ได้แก่ กรดแมนนโูรนกิ  
(D-mannuronic acid) กรดกูลูโรนิก (guluronic acid)  
อัลจิเนตสกัดได้จากผนังเซลล์ของสาหร่ายสีน�้าตาล (brown  
algae) เช่น Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata,  
Laminaria hyperborea โดยท่ัวไปจะอยู่ในรูปสารประกอบ 
ของเกลือโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียมและแมกนีเซียมของ 
กรดอัลจินิก (alginic acid) ซึ่งละลายน�้าได้สามารถท�าให้ 
เกิดเจลหรือเป็นสารก่อเจล (gelling agent) เจลท่ีได้จะทน 
ต่อความร้อน (thermoirreversible gel) หรือไม่เปลี่ยนแปลง 
เมื่อได้รับความร้อน อัลจิเนตเป็น unbranched binary  
copolymer ของ 1,4-b-D-manuronic acid (M)  
และ L-guluronic acid (G) ในโมเลกุลประกอบด้วย  
homopolymeric regions ของ G และ M ท่ีเรียกว่า G-  
และ M-blocks ตามล�าดับและยังมีบางส่วนของโมเลกุลเป็น  
MG-blocks สัดส ่วนของโคพอลิ เมอร ์และโครงสร ้าง 
เหล่านีจ้ะเป็นตวัก�าหนดสมบตัขิองอัลจเินต เช่น ถ้าพอลเิมอร์ม ีG  
ในปรมิาณทีสู่งจะมสีมบตัเิป็นเจลทีแ่ขง็ทีค่วามเข้มข้นของโลหะ 
ประจบุวกเฉพาะ (polyvalent metal cation) แต่ถ้าพอลิเมอร์ม ี 
M ปริมาณสูงจะมีแนวโน้มที่จะเกิดเจลที่อ่อนนุ่ม และมีสภาวะ 
ในการเกิดเจลท่ีกว้างกว่า อัลจิเนตท่ีผลิตจ�าหน่ายเป็นการค้า 
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มีหลายอนุพันธ์จึงมีสมบัติการละลายในน�้าที่แตกต่างกัน เช่น อนุพันธ์ของเกลือ Ca2+, K+, N
a+

, NH4+ และยังผลิตในรูปของ 
โพรพิลีนไกลคอลอัลจิเนต (propylene glycol alginate) ซ่ึงได้จากปฏิกิริยาของกรดอัลจินิกกับโพรพิลีนออกไซด์  
(propylene oxide) ภายใต้ความดัน อนุพันธ์เหล่านี้จะละลายได้ทั้งในน�้าร้อนและน�้าเย็น ความหนืดของสารละลายอัลจิเนต 
ที่ได้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิ ความเข้มข้น น�้าหนักโมเลกุล และการมีโลหะประจุบวก อัลจิเนตบางชนิดเท่านั้นที่มีคุณสมบัติเป็นเจล 
และจะเกิดเจลได้เมื่อท�าปฏิกิริยากับ Ca2+ โครงสร้างของเจลมีลักษณะคล้ายกล่องไข่ (egg box) โดยมี Ca2+ เกาะอยู่กับ 
สายพอลิเมอร์ คุณสมบัติที่ดีของอัลจิเนตคือ ท�าให้เกิดเจลชนิดท่ีไม่สามารถเปลี่ยนกลับไปมาได้ (irreversible gel) ในน�้าเย็น 
เมือ่ม ีCa2+ รวมอยูด้่วย ซ่ึงคุณสมบติัในการเกดิเจลทีอ่ณุหภูมติ�า่นีท้�าให้อลัจเินตแตกต่างจากไฮโดรคอลลอยด์ท่ีได้จากสาหร่ายสแีดง

2. แคลเซียมส่วนใหญ่ที่น�ามาใช้ควบคู่กับโซเดียมอัลจิเนตจะได้จากธรรมชาติ เช่น นม ชีส เต้าหู้หรืออาจจะมาจากสาร 
บางอย่างทีม่แีคลเซียมเป็นองค์ประกอบ เช่น แคลเซียมคลอไรด์ทีน่ยิมน�ามาใช้แช่ผกัและผลไม้ให้กรอบ ไม่เละ แคลเซยีมไฮดรอกไซด์  
(น�้าปูนใส) แคลเซียมแลคเตท แคลเซียมแลคเตทกลูโคเนต เป็นต้น

เทคนิคสเฟียริฟิเคชัน มี 2 ประเภท คือ
1. เทคนิคสเฟียริฟิเคชันพื้นฐาน (basic spherification)
เป็นการน�าโซเดียมอัลจิเนตผสมโดยตรงกับของเหลวที่จะท�าเป็นรูปทรงกลม เช่น น�้าผลไม้ เครื่องดื่ม แล้วค่อย ๆ น�าของเหลว

เหล่านั้นหยดลงไปในภาชนะที่ใส่น�้าที่มีแคลเซียมคลอไรด์ละลายอยู่ เมื่อโซเดียมอัลจิเนตสัมผัสกับแคลเซียมก็จะค่อย ๆ กลายเป็น
เจล จากผิวด้านนอกห่อหุ้มเข้าไป ถ้าเราตักขึ้นมา
ล้างน�า้ให้แคลเซยีมออกไปหมดกจ็ะกลายเป็นเมด็
เจลที่มีของเหลวอยู่ข้างใน หรือถ้าทิ้งไว้นานกว่า
นั้นก็จะกลายเป็นเจลเม็ดกลมเหมือนไข่มุก

2. เทคนิคสเฟียรฟิิเคชันย้อนกลบั (reverse 
spherification )

เป็นการน�าแคลเซียมผสมลงในของเหลวที่
จะท�าเป็นรูปทรงกลม แล้วน�าไปหยดลงไปใน
ภาชนะที่ใส่น�้าที่มีโซเดียมอัลจิเนตละลายอยู ่  
กจ็ะได้เจลชิน้บาง ๆ  หุ้มอาหารทีเ่ป็นของเหลวเอา
ไว้ข้างใน สามารถสรุปได้ดังภาพ

• สรปุกระบวนการและเปรยีบเทียบระหว่างเทคนิคสเฟียรฟิิเคชนัพืน้ฐานและเทคนิคสเฟียรฟิิเคชนั 
ย้อนกลับ ที่มา : https://www.nerdygummy.com

• ภาพโครงสร้างของอัลจิเนต (Alginate) ชนิดต่างๆ • ภาพกลไกการเกดิเจลของ calcium alginate (Egg-box model)

ที่มา : Phillips and Williams, 2000
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ปัจจบุนัได้มกีลุม่สตาร์ทอพัสญัชาติองักฤษ เลง็เหน็ว่า ขยะจากขวดพลาสตกิทีม่ปีรมิาณมากถงึ 1 ใน 3 ของขยะพลาสตกิทัง้หมด 
และมปีรมิาณเพิม่ขึน้ทุกปี เป็นปัญหาสิง่แวดล้อมทีส่�าคญัของโลก ดงันัน้จงึมกีารศกึษาค้นคว้าหาวสัดใุหม่เพือ่ทดแทนขวดพลาสตกิท่ี
ใช้แล้วทิง้ โดยน�าเทคนิคสเฟียรฟิิเคชนัมาพัฒนาเป็นบรรจภุณัฑ์ทรงกลมภายในเป็นน�า้ทีส่ามารถดืม่ได้และมเียือ่บาง ๆ  หุม้ไว้หรอืเรยีก
อีกนัยหนึ่งว่า “ขวดน�้ากินได้” โดยเยื่อหุ้มดังกล่าวท�ามาจากสาหร่ายทะเลสีน�้าตาลที่กินได้มาจากธรรมชาติและย่อยสลายได้ ไม่มีสี  
ไม่มีกลิ่น พร้อมดื่มได้ทันที จึงกลายเป็นนวัตกรรมการผลิตน�้าดื่มที่ไม่ต้องใช้ขวดพลาสติกที่สามารถน�ามาใช้ได้จริงในชีวิตประจ�าวัน  
และมีการน�าไปใช้แล้วเพื่อแจกจ่ายให้แก่นักวิ่งมาราธอน ในงานวิ่งมาราธอนต่างๆ ณ กรุงลอนดอน ประเทศอังกฤษ

• ภาพตวัอย่างขวดน�า้กนิได้

• ตวัอย่างของอาหารจากกระบวนการสเฟียรฟิิเคชัน
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รอบรู้ รอบโลก

Asia 2019 จัดต่อเนื่องทุกปีครั้งนี้เป็นครั้งที่ 24 มีบูธ 
แสดงสนิค้ากว่า 750 บริษทัจากผู้ประกอบการส่วนผสม 

อาหารและเครื่องดื่มทั่วโลก ประกอบด้วยผู้ผลิตและผู้จ�าหน่าย 
ผลิตภัณฑ์ส่วนผสมอาหารและเครื่องดื่ม ได้แก่กลุ่มส่วนผสม
อาหารและเครือ่งดืม่ ส/ีสจีากธรรมชาต ิผลติภัณฑ์ส�าหรบัเบเกอร่ี 
ส่วนผสมอาหารจากไข่และนม ส่วนผสมจากน�้ามันและไขมัน 
อิมัลซิไฟเออร์ สารช่วยคงรูป กรด วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส และ
เครือ่งปรงุรส ส่วนผสมอาหารจากธรรมชาตสิมุนไพร  ส่วนผสม
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ออร์แกนิคฟังก์ชันและอาหาร
เสริม ประมาณว่ามีนักลงทุนเข้าชมงานอีกกว่า 20,000 ราย

กจิกรรมไฮไลท์ทีโ่ดดเด่นเป็นการค้นหาผลติภณัฑ์ส่วนผสม 
อาหารและเครื่องดื่มส�าหรับผู ้ประกอบการที่ต้องการเพิ่ม
คุณภาพและเพิ่มมูลค่าสินค้า อีกทั้งยังมีกิจกรรมต่าง ๆ ภายใน
งานที่จะช่วยเพิ่มโอกาสผู้ประกอบการในการขยายธุรกิจและ
พัฒนาสนิค้า ท�าให้ผูป้ระกอบการและผูผ้ลติสนิค้าเกษตรมคีวาม
ตื่นตัวในการน�าวัตถุดิบที่มีในประเทศมาแปรรูป เพิ่มนวัตกรรม 

และเทคโนโลยีให้สินค้าเกิดมูลค่ามากยิ่งขึ้น  
นอกจากนีย้งัมพีาวเิลีย่นนานาชาตจิากจนี ยโุรป ไอร์แลนด์ 

ญีปุ่น่ สหรฐัอเมรกิา ไต้หวนั ฝรัง่เศส อนิเดยี ไทย และพาวเิลีย่น
ส่วนผสมจากธรรมชาติ พาวิเลี่ยนส่วนผสมเพื่อสินค้าสุขภาพ 
พาวิเลี่ยนส่วนผสมเพื่อเครื่องดื่ม และพาวิเลี่ยนจากผู้ประกอบ
การใหม่ รวมท้ังยังมีกิจกรรมท่ีเสริมสร้างไอเดียและให้ความรู ้
ด้านนวัตกรรม ได้แก่ Innovation Zone, Sensory Box,  
Innovation Tour, Beverage Theatre และส่วนจัดแสดงสินค้า
ท้องถ่ินของไทยท่ีเพ่ิมการแปรรูป รวมไปถึงกจิกรรมสมัมนาและ
การประชมุในหวัข้อ Opportunity in ASEAN Food Industry, 
Opportunity in Indonesia and Halal Requirements, 
Unlock your health with snack 

  ผูป้ระกอบการสามารถสร้างโอกาสพฒันาธรุกิจด้วยการมี
ส่วนร่วมได้สมัผสั แลกเปลีย่นประสบการณ์ และสร้างความร่วม
มอืทางธรุกจิผ่านงานแสดงสนิค้า การสร้างเนือ้หาทางด้านดจิทิลั  
ตลอดจนและการจดัการฐานข้อมลูทีม่ปีระสทิธิภาพ โดยเฉพาะ
ในโซน Sensory Box กรมวิทยาศาสตร์บริการพร้อมมีส่วนร่วม
ให้การสนับสนนุผูป้ระกอบการอาหารและเครือ่งดืม่ของไทยด้วย
การจดัทมีนกัวทิยาศาสตร์ของกรมเป็นวทิยากรสมัมนาวิชาการ
ร่วมกับทีมงานของบริษัทอินโนแลปฯ  หัวข้อสัมมนาได้แก่  
การพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร แนวโน้มและความท้าทาย ความใส่ใจ 
ต่อสิ่งแวดล้อมและชุมชนของผู้ผลิตอาหารผลของบรรจุภัณฑ์
ต่อคณุภาพอาหารและปัจจยัทีเ่กีย่วข้อง  การทดสอบคณุสมบตัิ
ทางกายภาพตามมาตรฐานนานาชาติการจัดการกลิ่นหืน 
ในผลิตภัณฑ์อาหาร แนวโน้มเทคโนโลยี และการป้องกัน  
การทดสอบคุณสมบัติทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
การพัฒนากลิ่นรสและการเติมสารอาหาร การทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัส�าหรบัเครือ่งดืม่กาแฟ พร้อมทัง้ได้แนะน�าเครือ่ง
มือใหม่ท่ีพร้อมเปิดให้บริการวิเคราะห์ ทดสอบ เพื่อรับรอง

Fi Asia 2019

* ส�านักงานเลขานุการกรม

วลัยพร ร่มรื่น*
นกัวชิาการเผยแพร่ช�านาญการพเิศษ

รอบรู้รอบโลกฉบับนี้จะพาไปชมบรรยากาศงาน 
Food ingredients Asia 2019 หรือ Fi Asia 
2019 งานแสดงสินค้าเทคโนโลยีและนวัตกรรม
ด้านส่วนผสมอาหารและเครื่องดื่มที่ใหญ่ที่สุด
ในอาเซียนมหกรรมที่จัดขึ้นเพื่อผู้ประกอบการ
แสดงถึงการยกระดับอุตสาหกรรมอาหารด้วย
เทคโนโลยแีละนวัตกรรม จัดขึน้ระหว่างวันที ่11-13 
กนัยายน 2562 ทีศู่นย์นทิรรศการและการประชมุ
ไบเทค บางนา กรุงเทพฯ

Fi
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รอบรู้ รอบโลก

คุณภาพผลิตภัณฑ์ หรือเพื่อพัฒนานวัตกรรมด้านอาหาร
Fi Asia เป็นงานแสดงสินค้าส่วนผสมอาหารที่จัดขึ้นใน

ประเทศไทยสลบักบัประเทศอนิโดนีเซยี ปีหน้า Fi Asia จะจดัข้ึน 

ที่ประเทศอินโดนีเซีย ระหว่างวันที่ 9-11 กันยายน 2563  
ก่อนจะกลับมาจัดที่ประเทศไทยอีกครั้งในระหว่างวันที่ 15-17 
กันยายน 2564 ค่ะ
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ศัพท์วิทย์น่ารู้

* ส�านักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

เอกสารอ้างอิง
6 สารพิษอันตรายที่ชอบแฝงตัวในอาหารเรากินกันอยู่ทุกวัน. [ออนไลน์]. โรงพยาบาลเปาโล, 2014 [อ้างถึง วันที่ 5 สิงหาคม 2562]. 

เข้าถึงจาก : https://www.paolohospital.com/chockchai4/healtharticle/content-cc4-58/
ยงวุฒิ เสาวพฤกษ์. อนาคต..ของอาหารอนาคต (Future Food). [ออนไลน์]. บริษัท มติชน จ�ากัด (มหาชน), เมษายน 2561 [อ้างถึงวันที่ 31 กรกฎาคม 2562].

เข้าถึงจาก : http://www.prachachat.net/economy/news-138301
วรณุวรรณ ผาโคตร และ สิรนารถ นชุนาถ. ศพัท์โภชนาศาสตร์สาธารณสขุและวทิยาศาสตร์การอาหาร. กรงุเทพฯ : บรษิทั เค.เอส.พี.การพมิพ์ จ�ากดั, 2550, หน้า 97.
Nash, Claire. ความปลอดภัยของอาหารหลักการเบื้องต้น. [ม.ป.ท.] : Chadwick House Group Limited, 2541,

1. Organic foods : อาหารเกษตรอินทรีย์
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผลิตผลทางการเกษตรที่ปลอดภัย

จากสารเคมี

2. Functional foods and drink : อาหาร
และเครื่องดื่มสุขภาพ  

เปน็ผลิตภณัฑท์ีส่ามารถท�าหน้าทีใ่ห้คณุค่าอาหารทีจ่�าเปน็
กับร่างกาย เช่น ปรับปรุงระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ชะลอ 
การเสื่อมโทรมของอวัยวะต่าง ๆ ซึ่งจะไม่อยู่ในรูปแบบแคปซูล 
เม็ดยา แต่จะมีลักษณะเหมือนอาหารทั่วไป

3. Medical foods : อาหารทางการแพทย์ 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่ยาหรืออาหารเสริม เป็นอาหารที่

ออกแบบมาเพื่อใช้บ�าบัดรักษาผู้ป่วยเฉพาะโรค หรือผู้ที่ไม่
สามารถทานอาหารปกติได้ เช่น โรคเบาหวาน โรคไต เป็นต้น 
อาจอยูใ่นรปูแบบรบัประทานหรอืด่ืมแทนอาหารหลกั หรอืเสรมิ
บางมื้อ หรือเป็นอาหารทางสายยาง

4. Novel foods : อาหารกลุ่มที่ผลิตขึ้นมา
ใหม่ทางนวัตกรรม 

เป็นอาหารรูปแบบใหม่ท่ีมีความเป็นนวัตกรรมสูงมาก 
เป็นอาหารท่ีใช้ขั้นตอนการผลิตแบบใหม่ ไม่เคยมีการผลิตมา
ก่อน หรือเป็นอาหารที่ได้จากพืช หรือสัตว์ เช่น การใช้นาโน
เทคโนโลยี หรือพวก Nano food รวมถึงแหล่งอาหารใหม่ คือ 
แมลง สาหร่าย และยีสต์

Food Safety : ความปลอดภัยทางอาหาร  
หมายถงึ การรกัษาปกป้องหรอืการระวงัป้องกนัอาหารจาก

สิ่งที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค
 

Food Hygiene : สุขอนามัยของอาหาร  
หมายถึง วิธีการปฏิบัติใด ๆ ท่ีเกี่ยวกับการรักษาความ

ปลอดภัยและประโยชน์ของอาหาร ตลอดทั้งทุกกระบวนการ
ผลิตไปจนถึงการจัดแสดงสินค้า ณ จุดขายหรือบริโภค

Food Additives : วัตถุเจือปนในอาหาร 
หมายถึง สารที่ไม่ใช่อาหาร และเติมลงไปในอาหารอย่าง

จงใจ มกัใช้เตมิลงไปในปรมิาณเพียงเลก็น้อย เพือ่ดดัแปลงรูปร่าง  
ลักษณะ กลิ่น สี รส ตลอดจนคุณสมบัติในการเก็บรักษา ดังนี้

1. วัตถุกันเสีย ได้แก่ สารกันบูด สารรักษาสีเน้ือสัตว์  
สารกันหืน และการอาบรังสี

2. สารแต่งกลิ่น รส และสารรสหวาน ได้แก่ ผงชูรส  
น�้าส้มสายชู ขัณฑสกร

3. สีผสมอาหาร

Contaminants : สารปนเปื้อนในอาหาร  
หมายถึง สารท่ีปนเปื้อนมากับอาหาร โดยอาจมาจาก

กระบวนการผลติ ไม่ว่าจะเป็นกรรมวิธกีารผลติ โรงงาน การดแูล 
รกัษา การบรรจ ุตลอดจนการขนส่งและการเกบ็รกัษา หรอืเกิด
จากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม หรือ ผู้ผลิตบางแห่งมีการน�า
สารเคมีผสมในอาหาร สารเคมีท่ีพบว่ามีการปนเปื้อนได้บ่อย 
ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารกันรา สารฟอกขาว ฟอร์มาลนิ สารตกค้าง 
พวกยาฆ่าแมลง

Future food : อาหารอนาคต เป็นแนวโน้มที่เกิดขึ้นทั่วโลก ที่วิถีชีวิตความเป็นอยู่ของผู้บริโภค 
เปล่ียนแปลงไป มคีวามต้องการอาหารทีร่บัประทานได้สะดวก รวดเร็ว รวมทัง้ให้ความส�าคญักบัสุขภาพ 
(Health conscious) และความปลอดภัย (Food safety) ถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มสูง 
(high value product) มีความสลับซับซ้อนในการผลิต ต้องใช้องค์ความรู้หลายแขนงและเทคโนโลยี
การผลิตที่ทันสมัยอาหารอนาคต แบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ได้แก่

พรทิพย์ เส็นสด*
นักวิชาการเผยแพร่
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Science สไตล์สนุก

สไตล์สนุก ฉบับนี้เชิญชวนลองท�ายาดมสมุนไพร(สูตรผ่อนคลายหอมชื่นใจ) เป็นกิจกรรมที่ได้จัดในงานถนนสาย
วิทยาศาสตร์วันเด็กแห่งชาติที่ผ่านมา ซึ่งมีผู้สนใจจ�านวนมากเพราะสามารถท�าเองได้ง่ายและน�ากลับบ้านฝากคุณ

พ่อคุณแม่และครอบครัวได้ รวมทั้งยังได้รับความสนุกสนาน เพลิดเพลิน พร้อมกับสาระความรู้ประโยชน์และลักษณะของสมุนไพรแต่ละชนิด ตลอดจน
เรียนรู้และเข้าใจส่วนประกอบที่ใช้ในการท�ายาดมสมุนไพร ค�าอธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์เรื่องของการเปลี่ยนสถานะของสารหรือการระเหิดด้วย

สมุนไพรไทยหอมชื่นใจ

* กองเคมีภัณฑ์และผลิตภัณฑ์อุปโภค

ธนัชชา ทองระย้า*
นักวิทยาศาสตร์

Science
การท�ายาดมสมุนไพร (สูตรผ่อนคลายหอมชื่นใจ)

ส่วนผสม ประกอบด้วย 
1. สมุนไพร ได้แก่ ลูกกระวาน ดอกกานพลู อบเชย ยี่หร่า พริกไทยด�า 

ยาหอม ดอกจันทร์
2. สารเคมี ได้แก่ เมนทอล พิมเสนและการบูร น�้ามันยูคาลิปตัส
อุปกรณ์ที่ใช้
1. ครกบด
2. ขวดบรรจุภัณฑ์
3. ผ้าขาวบาง
4. ด้าย   

สมุนไพร : พืชที่มีสรรพคุณในการรักษาโรค ช่วยบ�ารุงร่างกาย สามารถน�าราก ล�าต้น ใบ ดอก ของพืชมาใช้ประโยชน์ได้ 
น�้ามันหอมระเหย (essential oil) เป็นส่วนประกอบส�าคัญในขี้ผ้ึงสมุนไพร ได้มาจากการน�าพืชหรือต้นไม้บางชนิดมากลั่นได้เป็นน�้ามันหอมระเหย  

ซึ่งเมื่อสูดดมน�้ามันเหล่านี้จะช่วยท�าให้ผ่อนคลาย สดชื่น แก้อาการวิงเวียนศีรษะ หน้ามืด ตาลายได้ และยังมีฤทธิ์เผ็ดร้อน เมื่อน�ามานวดกล้ามเนื้อ ก็จะเกิด
ความร้อนพอประมาณแทรกซึมเข้าไปใต้ผิวหนัง ท�าให้หายจากอาการปวดเมื่อย เคล็ดขัดยอกได้

ยาดม : ยาที่ใช้สูดดม บรรเทาอาการวิงเวียน หน้ามืด ตาลาย เป็นหวัด คัดจมูก มีสูตรหลากหลายตามสมุนไพรที่ใช้เป็นส่วนประกอบ
ยาดมสมนุไพร เป็นการน�าสมนุไพรแห้งทีม่กีลิน่หอมเยน็สดชืน่ตัง้แต่ 2 ชนดิขึน้ไป เช่น ลกูจนัทน์ ดอกจนัทน์ กานพลมูาผสมกนัแล้วหมกัด้วยน�า้มนัหอมระเหย  

ซึ่งน�้ามันหอมระเหยจะเป็นตัวสกัดสาระส�าคัญและกลิ่นของสมุนไพรออกมา

การระเหิด (sublimation หรือ primary drying) คือ ปรากฏการณ์
ที่สสารเปลี่ยนสถานะจากของแข็งกลายเป็นไอหรือก๊าซที่อุณหภูมิต�่ากว่า
จุดหลอมเหลว โดยไม่ผ่านสถานะของเหลว โดยสารประกอบนั้นจะต้องเป็น
สารประกอบที่มีความดันไอสูงและส่วนของสิ่งเจือปนจะต้องมีความดันไอต�่า 
เมือ่ลดความดนัลงจนถงึจดุสมดลุระหว่างสถานะของแขง็และก๊าซ จะเกดิการ
ระเหิดของอนุภาคของสารนั้น สารที่ระเหิด ได้แก่ พิมเสน การบูร ที่เป็นส่วน
ประกอบหนึ่งในสูตรยาดมสมุนไพร สูตรที่มีกลิ่นหอมช่วยในการผ่อนคลาย

ประโยชน์และสรรพคุณสมุนไพร
ลกูกระวาน : มกีลิน่หอม มฤีทธิใ์นการขบัลมและยบัยัง้การเจรญิ เตบิโต

ของเชื้อแบคทีเรียบางชนิด แก้ลม จุกเสียด เจริญอาหาร 
ดอกกานพลู : มีกลิ่นหอมจัด มีน�้ามันหอมระเหยมาก ช่วยขับลม  

แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ปวดท้อง และแน่นจุกเสียด
อบเชย : ช่วยสมานแผล ป้องกันอาการท้องร่วง มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

ต้านการอักเสบ หรือลดระดับน�้าตาลในเลือด เปลือกของอบเชยประกอบ 
ไปด้วยสารแทนนิน 

ยีห่ร่า : ช่วยขบัลม บ�ารงุระบบประสาทและผวิพรรณ เป็นวตัถดุบิส�าหรบั
อุตสาหกรรมความงาม เครื่องหอม น�้าหอม และเครื่องดื่ม

พริกไทยด�า : รักษาโรคกระเพาะ ล�าไส้ แก้ปวดอักเสบ ลดไข้ ช่วยให้
หายใจโล่ง ฆ่าเชื้อโรค กลิ่นช่วยกระตุ้นให้รู้สึกตื่นตัวอยู่เสมอ

ยาหอม : ปรับสมดุลของเลือดลมในร่างกาย บ�ารุงหัวใจ ช่วยแก้อาการ
ปวดมึนศีรษะ เป็นลม วิงเวียน หน้ามืด ใจสั่น

ดอกจันทร์ : รสเผ็ดร้อน มีกลิ่นหอม บ�ารุงก�าลัง บ�ารุงธาตุ 
น�า้มนัยคูาลปิตสั : มาจากการกลัน่ใบยคูาลปิตสั ช่วยให้สดชืน่ รักษาหวัด  

คัดจมูก สารเคมีที่ใช้ท�ายาดมสมุนไพร

วิธีท�า
1. น�าเมนทอล พิมเสนและการบูร มาบดให้ส่วนผสมละลายเป็นเนื้อ

เดยีวกนั จากนัน้เตมิ น�า้มนัยคูาลิปตสัลงไปแล้วคนให้ละลายเป็นเนือ้เดยีวกนั
2. น�าสมนุไพรทัง้หมด ลูกกระวาน ดอกกานพล ูอบเชย ยีห่ร่า พริกไทยด�า  

ยาหอม ดอกจันทร์ มาบดให้เข้ากันในครกบดอีกใบหนึ่ง
3. น�าส่วนผสม ข้อ1 และ ข้อ2 ผสมเข้าด้วยกนั ตกัใส่ผ้าขาวบาง มดัด้าย

แล้วบรรจุใส่ขวดแก้วที่เตรียมไว้
* ถ้าต้องการให้ยาดมสมุนไพรมีกลิ่นหอมเพิ่มขึ้นควรทิ้งไว้ในขวดแก้ว 

1– 2 สัปดาห์ แล้วจึงน�ามาใช้ตามต้องการ

เมนทอล : สารประกอบอินทรีย์มีสูตรเคมีคือ C10H20O มีลักษณะ
เป็นของแข็งสีขาวหรือไม่มีสี สามารถสังเคราะห์ได้ สรรพคุณ บรรเทาอาการ
วิงเวียนศีรษะ หน้ามืดตาลาย เมารถ เมาเรือ คลื่นไส้อาเจียน ช่วยให้ร่างกาย
สดชื่นตื่นตัว 

พมิเสน : เป็นสารประกอบอนิทรย์ีชนดิไบไซคกิ และเป็นสารกลุม่เทอร์พีน  
มสีตูรเคมคีอื C10H18O ลักษณะเป็นเกรด็สขีาวไม่มสี ีสรรพคณุ ขบัเหงือ่ ขบัลม  
บ�ารุงหัวใจ แก้ลม วิงเวียนหน้ามืด

การบรู : เป็นของแข็งสขีาวขุ่นมกีลิน่แรง เป็นสารกลุม่เทอร์พนีสรรพคณุ 
มีกลิ่นหอมฉุน ใช้แก้เคล็ดบวม แก้พิษแมลงต่อย
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เปิดนิทรรศการหนังสือหายากด้านวิทยาศาสตร์แหล่ง
เรียนรู้ค้นคว้าวิจัยองค์ความรู้หายาก

7 มีนาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์
บรกิาร เป็นประธานเปิดนทิรรศการหนงัสอืหายากด้านวทิยาศาสตร์
และก�าเนดิกรมวทิยาศาสตร์ เป้าหมายการจดันทิรรศการเพือ่ให้เป็น
แหล่งศึกษาค้นคว้าและเรียนรู้สิ่งพิมพ์หายากด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ที่มีคุณค่าทางประวัติศาสตร์ของประเทศ โดยส�านักหอ
สมุดฯ เป็นห้องสมุดเฉพาะ ที่รวบรวมและให้บริการสารสนเทศด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมุง่ให้บรกิารประชาชนในด้านสารสนเทศ 
เฉพาะสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยนีบัจากปี พ.ศ. 2476 ต่อเนือ่ง 
จนถงึปัจจบุนั ท�าให้มสีิง่พมิพ์ทีเ่ป็นเอกสารหายาก มเีนือ้หาทีม่คีณุค่า 
ทางวชิาการทีน่กัวทิยาศาสตร์ในอดตีได้ศกึษาวจิยั วเิคราะห์ ทดสอบ 
และรายงานผลการศึกษาทดลองต่างๆ เพือ่แก้ไขปัญหาของประเทศ 
รวมทัง้ให้ความรูแ้ก่สงัคมและพฒันาคณุภาพชวิีตของประชาชนเปิด
ให้เข้าชมวนัที ่7 มนีาคม ถึง 30 เมษายน 2562  ในเวลาราชการ ณ ชัน้ 5  
หอสมุดวิทยาศาสตร์ ดร. ตั้ว ลพานุกรม กรมวิทยาศาสตร์บริการ   

กรมวิทยาศาสตร์บรกิารเข้าร่วมงาน ASEAN Next 2019 
ขยายความร่วมมือ วทน. ระหว่างประเทศในอาเซียน

18 มีนาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์
บรกิาร เปิดงานสมัมนา “Current Chinese Food Contact Material  
Regulation and Food Packaging Innovation” ซึง่กรมวทิยาศาสตร์ 
บริการ เป็นเจ้าภาพจัดสัมมนาฯ ภายใต้งาน “ASEAN Next 2019 :  
STI Leading towards Community Happiness” มุ่งให้ความรู้ 
ความเข้าใจกฎระเบยีบด้านความปลอดภยัของวสัดสุมัผสัอาหารของ
ประเทศจีน ซึ่งเป็นประเทศคู่ค้าของไทยกับบุคลากรภาคการผลิต 
ภาครฐั และสถาบนัการศกึษาทีเ่กีย่วข้องกบัวสัดสุมัผสัอาหาร รวมถงึ
แลกเปลีย่นองค์ความรูด้้านกฎระเบยีบความปลอดภยัของวสัดสัุมผสั
อาหาร ระหว่างผู้เชีย่วชาญเฉพาะ นกัวชิาการ นกัวเิคราะห์วจิยั และ
ผู้ประกอบการ ณ โรงแรมพูลแมน คิง เพาเวอร์ กรุงเทพฯ (รางน�้า)  

การสนับสนุนผู้ประกอบการ“ผลิตภัณฑ์ยางที่ใช้ส�าหรับงานด้านอาหาร”
19 มนีาคม 2562 ดร.จนัทร์เพญ็ เมฆาอภิรกัษ์ รองอธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เปิดการฝึกอบรม 

เชิงปฏิบัติการเรื่อง Food Contact Regulations for Rubber Products โดยกองวัสดุวิศวกรรม 
กลุ่มยางและผลิตภัณฑ์ยาง เพื่อถ่ายทอดความรู้และแนวโน้มความต้องการและการผลิตผลิตภัณฑ์
ยางทีใ่ช้ส�าหรบังานด้านอาหาร ทีปั่จจบุนัผูผ้ลติให้ความส�าคญัมปีรมิาณความต้องการผลการทดสอบ
ด้านความปลอดภัยเพื่อใช้ประกอบการผลิต รวมทั้งถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีพัฒนาการผลิต
ยางธรรมชาติและผลิตผลิตภัณฑ์จากยางธรรมชาติ และผลิตภัณฑ์ยางทั่วไป เช่น ถุงมือยาง สายพาน 
ท่อยาง ยางรัดของ มีผู้เข้าอบรมเป็นผู้ประกอบการในประเทศไทย 24 บริษัท และผู้ประกอบการ 
กลุ่มประเทศอาเซียน 17 คนจาก 8 ประเทศ ณ ห้องประชุม ชั้น 5 อาคารสถานศึกษาเคมีปฏิบัติ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ

กรมวิทยาศาสตร์บรกิารร่วมมอืกบักรมวิชาการเกษตร พฒันาศักยภาพห้องปฏิบตัิ
การทดสอบคณุภาพยางแท่งเอสทอีาร์ (STR) ตามมาตรฐานสากล iSO/iEC17025

  26 มีนาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ และนางสาวเสริมสุข  
สลักเพ็ชร์ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร ได้ลงนามความร่วมมือการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการของ 
ประเทศในการทดสอบคณุภาพยางแท่งเอสทอีาร์ (STR) ท่ีเป็นไปตามมาตรฐานสากล ISO/IEC17025  
วัตถุประสงค์เพื่อสร้างเครือข่ายความร่วมมือด้านการพัฒนาศักยภาพห้องปฏิบัติการทดสอบ 
ยางแท่งเอสทีอาร์ให้ได้รับการรับรองมาตรฐานห้องปฏิบัติการทดสอบยางแท่ง จะเกิดประโยชน ์
ต่อภาคอุตสาหกรรมการผลิตยางแท่งเอสทีอาร์ ที่ เป ็นสินค้าส่งออกที่ส�าคัญของประเทศ  
ช่วยควบคุณภาพ สร้างความน่าเชื่อถือในผลการทดสอบของผู้ผลิต เพิ่มศักยภาพการแข่งขัน 
ในตลาดการค้าสากล ณ โรงแรมราการ์เด้นส์ กรุงเทพมหานคร
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การส่งเสริมการตลาดให้แก่ผู้ประกอบการ OTOP ภูมิภาค
26 มีนาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดงาน 

การสัมมนาเพื่อการพัฒนาองค์ความรู้ทางด้านกลยุทธ์การตลาดแก่ผู้ประกอบการภายใต้โครงการ
ส่งเสริมวิสาหกิจรายย่อยเพื่อยกระดับสินค้า OTOP ให้ได้มาตรฐาน เพื่อเพิ่มโอกาสทางการตลาด
ในพื้นที่ภูมิภาค โดยมีทีมวิทยากร อาจารย์ญาณวิธ นราแย้ม และคณะผู้ให้ค�าปรึกษามหาวิทยาลัย
ธรรมศาสตร์ คณะผูว้จิยั ส�านกังานกองทนุสนบัสนนุการวจิยั (สกว.) อาจารย์พเิศษมหาวทิยาลยัมหดิล  
และที่ปรึกษาด้านกลยุทธ์ทางการตลาด องค์การส่งเสริมกิจการโคนมแห่งประเทศไทย (อ.ส.ค.)  
มผีูป้ระกอบการ OTOP เข้าร่วมสัมมนา จ�านวน 32 กลุ่ม ณ ห้องต้นน�า้ ชัน้ 2 โรงแรมแกรนด์ ทาวเวอร์ 
อินน์ พระราม 6 กรุงเทพฯ

วศ. น�าผลงานวิจัยเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์และสินค้ารักษ์โลกจัดแสดงในงานมหกรรม
งานวิจัยแห่งชาติ 2562

 7-10 เมษายน 2562 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร  น�าผลงานวจิยัเพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์ ได้แก่ ผลงาน
พัฒนาฟิล์มเคลือบผิวกระจกท�าความสะอาดตัวเอง และผลงานพัฒนาผลิตภัณฑ์กระดาษหัตถกรรม 
ส่งเสรมิการท่องเทีย่วเชิงวฒันธรรม ร่วมจดัแสดงนทิรรศการ รวมทัง้จดัสัมมนาวิชาการน�าเสนอผลงาน 
วิจัยพัฒนาสินค้ารักษ์โลก ได้แก่ สีเซรามิกลดร้อน โดย ดร.ลดา พันธ์สุขุมธนา กระดาษหัตถกรรม
พฒันาการท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรม โดย ดร.ภูวด ีตูจ้นิดา  ฟิล์มเคลือบผิวกระจกท�าความสะอาดตวัเอง 
โดย ดร.เอกรัฐ มีชูวาศ เส้นใยใบสับปะรดดูดซับน�้ามัน โดย ดร.วัชรี คตินนท์กุล และระบบอัตโนมัติ
ส�าหรับเครื่องมือ โดยดร.จิตตกานต์ อินเที่ยง ภายในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ ประจ�าปี 2562  
ณ โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ และบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพฯ

กรมวิทยาศาสตร์บริการ เข้ารับรางวัลองค์กรที่มีความ
เป็นเลิศในการบริหารจัดการด้านการเงินการคลัง

4 เมษายน 2562 พลเอกประยุทธ์ จันทร์โอชา นายกรัฐมนตรี 
เป็นประธานในพิธมีอบรางวัลองค์กรทีม่คีวามเป็นเลศิในการบรหิาร
จัดการด้านการเงินและการคลัง ครั้งท่ี 5 ประจ�าปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2561 ณ ห้องมัฆวานรงัสรรค์ สโมสรทหารบก ถนนวภิาวดรีงัสิต 
กรุงเทพมหานคร โดยมีนางสาวอุราวรรณ อุ ่นแก้ว รองอธิบดี 
กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เข้ารับรางวลัในประเภทประกาศเกยีรตคิณุ
ด้านการเบกิจ่าย แสดงให้เหน็ถึงความมุง่มัน่ขององค์กรในการปฏิบตัิ
ตามกฏ ระเบยีบ หลกัเกณฑ์ และมาตรฐานทีก่รมบญัชกีลางก�าหนด 
เพ่ือให้การบริหารจัดการการเงินการคลังให้เป็นไปอย่างถูกต้อง  
มีความโปร่งใส ลดความเสี่ยงที่ท�าให้เกิดความเสียหายต่อประเทศ 
และสร้างประโยชน์สูงสุดให้แก่ประชาชนต่อไป

ประชมุร่วมมอืด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลย ีและนวัตกรรม
ด้านพลาสตกิชวีภาพ ณ ราชอาณาจักรเบลเยีย่มและราช
อาณาจักรเนเธอร์แลนด์

วันท่ี 21-25 พฤษภาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบด ี
กรมวิทยาศาสตร์บริการ พร้อมด้วยคณะผู้บริหาร โดยความร่วมมือ
จากส�านักงานที่ปรึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ประจ�าสถาน
เอกอคัรราชทตู ณ กรงุบรสัเซลส์ ได้ร่วมประชุมหารอืเพือ่สร้างความ
ร่วมมือด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมด้านพลาสติก
ชีวภาพ กับองค์กรเชี่ยวชาญระดับโลกที่มีประสบการณ์สูงในด้าน
พลาสติกชีวภาพของราชอาณาจักรเบลเยี่ยมและราชอาณาจักร
เนเธอร์แลนด์ รวม 4 หน่วยงาน คือ (1) Wageningen University 
& Research (2) Rodenburg Biopolymers (3) Public Waste 
Agency of Flanders (OVAM) และ (4) Organic Waste Systems 
(OWS) โดยมีประเด็นการหารือด้านการวิจัย พัฒนาผลิตภัณฑ์
นวัตกรรม การพัฒนามาตรฐานวิธีทดสอบ มาตรฐานผลิตภัณฑ์  
การบริหารจัดการขยะ และความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี รวมถึง 
การเยี่ยมชมห้องปฏิบัติการและโรงงานต้นแบบ
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การทดสอบทางประสาทสัมผัส สนับสนุนการพัฒนานวัตกรรมอาหาร
ส�าหรับผู้ประกอบการอาหารไทย 

23 พฤษภาคม 2562 นางสาวนงนชุ เมธยีนต์พิรยิะ ผูอ้�านวยการกองผลติภัณฑ์อาหารและวสัดุสมัผสั
อาหาร เป็นประธานเปิดสมัมนาเชงิ ปฏบิตักิาร เรือ่ง “การประยกุต์ใช้การทดสอบทางประสาทสมัผสัในการ 
พัฒนานวัตกรรมอาหาร” เพื่อส่งเสริมให้ผู้ประกอบการอาหารมีการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่มีรสชาต ิ
เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค และเสรมิสร้างองค์ความรูเ้ทคโนโลยชีัน้สงูในการประเมนิคณุภาพอาหาร เพือ่ 
ประยกุต์ใช้พฒันาสนิค้านวตักรรม โดยมนีางจริาภรณ์ บรุาคร นกัวทิยาศาสตร์ช�านาญการพเิศษ เป็นวทิยากร  
มีผู้เข้าอบรมเป็นผู้ประกอบการอาหาร หน่วยงานราชการ มหาวิทยาลัยที่เกี่ยวข้องกว่า 30 คน ระหว่าง
วันที่ 23-24 พฤษภาคม 2562  ณ ห้อง 519 ชั้น 5 อาคารสถานศึกษาเคมีปฏิบัติ กรมวิทยาศาสตร์บริการ

4 หน่วยงานภาครฐัร่วมมอืจัดงานวันรบัรองระบบงานโลก World Accreditation Day 
2019 ย�้าถึงการรับรองระบบงานช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มห่วงโซ่อุปทาน

7 มถินุายน 2562 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร กระทรวงการอดุมศึกษา วิทยาศาสตร์ วจัิยและนวตักรรม, 
ส�านกังานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรม, กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ ส�านกังานมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหารแห่งชาติ ผนึกก�าลังจัดสัมมนาเชิงวิชาการเนื่องในวันรับรองระบบงานโลกประจ�าปี 2562 
ในหัวข้อการรณรงค์และส่งเสริมคือ “การรับรองระบบงานช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มในห่วงโซ่อุปทาน  
(Accreditation: Adding Value to Supply Chain)” เพื่อรณรงค์ให้ทุกภาคส่วนตระหนักถึงบทบาท  
และความส�าคัญของการรับรองระบบงาน สร้างความเชื่อมั่น และเพิ่มโอกาสในการแข่งขันในตลาดโลก  
โดยมีบุคลากรจากหน่วยรับรองระบบงาน (Accreditation Body) หน่วยรับรอง (Certification Body) 
หน่วยตรวจ (Inspection Body) ห้องปฏบิติัการ หน่วยงานเจ้าของกฎระเบยีบ (Regulators) ผูป้ระกอบการ 
และสถาบนัอสิระทัง้ภาครฐัและเอกชนประมาณ 800 คน เข้าร่วมงาน ณ ศนูย์แสดงสนิค้าและการประชมุ  
อิมแพค เมืองทองธานี

วศ. ร่วมมือ BRDi วิจัยพัฒนาเทคโนโลยีด้านยางและกระจกอัจฉริยะประหยัดพลังงาน 
ภายใต้ความร่วมมือทางวิทยาศาสตร์ฯ ไทย-จีน

25 มิถุนายน 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ พร้อมด้วยคณะผู้บริหาร  
ต้อนรับคณะผู้บริหาร และนักวิจัยจาก Beijing Research and Design Institute of Rubber Industry  
Co,Ltd สาธารณรัฐประชาชนจีน เข้าศึกษาดูงานด้านการวิจัยและเทคโนโลยีด้านยางและผลิตภัณฑ์ 
ยางและกระจกอัจฉริยะประหยัดพลังงานในอาคาร ภายใต้ความร่วมมือทางวิทยาศาสตร์และวิชาการ  
ไทย-จีน สมยัท่ี 22 เพือ่เสรมิสร้างความร่วมมอืทางด้านการวจิยัด้านยางและแก้ว เบือ้งต้น วศ. เริม่โครงการ 
แลกเปลีย่นการศกึษาดงูาน “China-Thailand Rubber Research and Technology Exchange Visits”  
ระหว่าง วศ. กับ BRDI ขึ้น โดยโอกาสแรก BRDI ได้เข้าเยี่ยมชมห้องปฏิบัติทดสอบยางและผลิตภัณฑ์ยาง  
ของ วศ. เช่น การผลติพืน้สนามกฬีาจากยางธรรมชาต ิการผลิตบล็อคยางก�าบังรังสี และการวจิยัเพ่ือพฒันา 
มาตรฐาน ISO (International Organization for Standardization) ของผลติภัณฑ์ยาง ณ ห้องประชมุ
อัครเมธี กรมวิทยาศาสตร์บริการ

วศ.ประชมุหารอื ร่วมกบั สกสว. เรือ่งการพฒันาระบบวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม
15 สิงหาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ และคณะผู้บริหาร (วศ.) 

ให้การต้อนรับ ศ.นพ.สุทธิพันธ์ จิตพิมลมาศ ผู้อ�านวยการส�านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม พร้อมคณะผู้บริหาร (สกสว.) ในโอกาสประชุมหารือการพัฒนาระบบวิทยาศาสตร์ 
วิจัย และนวัตกรรม ณ ห้องประชุม อัครเมธี ชั้น 6 อาคาร ดร.ตั้ว ลพานุกรม กรมวิทยาศาสตร์บริการ  
และเข้าเยีย่มชมห้องปฏบิตักิารทัง้ 3 กลุม่งานได้แก่ กองวสัดวุศิวกรรม ห้องปฏบิตักิารกลุม่ยางและผลติภณัฑ์
ยาง กองเคมีภัณฑ์และผลิตภัณฑ์อุปโภค ห้องปฏิบัติการกลุ่มคุณภาพสิ่งแวดล้อมและกองผลิตภัณฑ ์
อาหารและวสัดสุมัผสัอาหาร ศนูย์ทดสอบวสัดสุมัผสัอาหารของอาเซยีน เป็นการแลกเปลีย่นองค์ความรูแ้ละ 
ศึกษาแนวทางการสนับสนุนของแต่ละหน่วยงาน เพื่อการพัฒนาระบบวิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม 
ได้ต่อไป
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การสัมมนาเสริมแกร่งห้องปฏิบัติการด้วย iSO/iEC 17025 version 2017” และ 
เปิดศูนย์วิทยาศาสตร์บริการประจ�าภาคใต้ จ.สงขลา 

21 สิงหาคม 2562 นางอุมาพร สุขม่วง อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นประธานเปิดสัมมนา 
เสริมแกร่งห้องปฏิบัติการด้วย ISO/IEC 17025 version 2017” และเปิดศูนย์วิทยาศาสตร์บริการ 
ประจ�าภาคใต้ ณ โรงแรมลี การ์เดนส์ พลาซ่า อ.หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา โดยมีนายอ�าพล พงษ์สุวรรณ 
รองผู้ว่าราชการจังหวัดสงขลา ให้เกียรติกล่าวต้อนรับ พร้อมด้วยผู้บริหาร ผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่
ห้องปฏิบัติการทดสอบในจังหวัดสงขลาและจังหวัดใกล้เคียง เข้าร่วมงานจ�านวนกว่า 230 คน ในโอกาส
เดียวกันนี้ยังได้เปิดศูนย์วิทยาศาสตร์บริการประจ�าภาคใต้ จ.สงขลา เป้าหมายเพื่ออ�านวยความสะดวก
แก่ผู้ประกอบการในภาคใต้ ที่จะใช้บริการการรับ-ส่งตัวอย่างสินค้าทดสอบ รวมทั้งบริการให้ค�าปรึกษา
ทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และบูรณาการความร่วมมือกับหน่วยงานอื่นๆ เพื่อเอื้อ
ประโยชน์การให้บริการได้ตรงตามความต้องการและมีประสิทธิภาพสูงสุดด้วย

เทคโนโลยีระบบบ�าบัดน�้าเสียจากการผลิตมะพร้าวขาวช่วยแก้ไขปัญหาผู้ประกอบการ 
OTOP และ SMEs พื้นที่จังหวัดสมุทรสงคราม

22 สงิหาคม 2562 นางสาวอรุาวรรณ อุน่แก้ว รองอธบิดกีรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เป็นประธานลงพืน้ท่ี 
ติดตามการน�าเทคโนโลยีระบบบ�าบัดน�้าเสียจากการผลิตมะพร้าวขาวช่วยแก้ไขปัญหาผู้ประกอบการ  
OTOP และ SMEs พื้นที่จังหวัดสมุทรสงครามภายใต้โครงการส่งเสริมผู้ประกอบการผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
ทีเ่ป็นมติรกับส่ิงแวดล้อม ณ จงัหวดัสมทุรสงคราม โดยให้ความส�าคญัการลงพืน้ท่ีน�าวทิยาศาสตร์เทคโนโลยี 
และนวัตกรรม มีผลงานการวิจัยพัฒนาถ่ายทอดสู่ผู้ประกอบการ ซ่ึงกรมมีเทคโนโลยีที่ตอบโจทย์ความ
ต้องการในพื้นที่โดยเฉพาะเทคโนโลยีระบบบ�าบัดน�้าเสียที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั้งได้บูรณาการ 
ความร่วมมือกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื้นที่เพื่อสนับสนุนเอื้อประโยชน์ในการให้บริการความรู้ด้าน 
วทิยาศาสตร์ให้แก่ชุมชน เป้าหมายให้บรกิารได้ตรงตามความต้องการและมปีระสิทธิภาพสูงสุด สอดคล้อง
กับนโยบายของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ในการยกระดับคุณภาพชีวิต 
ของประชาชนและสร้างรายได้ให้กับ SMEs และชุมชนซึ่งจากที่มีข้อมูลที่ได้รับจากสภาเกษตรกร 
ในอ�าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม
ให้เกียรติเยี่ยมชมบูธ

22 สงิหาคม 2562 ดร.สุวทิย์ เมษนิทรย์ี รฐัมนตรว่ีาการกระทรวงการอดุมศกึษา วทิยาศาสตร์ วจิยัและ 
นวัตกรรมให้เกียรติเยี่ยมชมบูธนิทรรศการ DSS แกะรอยขุมทรัพย์...ศาลาแยกธาตุ ภายในงานมหกรรม 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ ประจ�าปี 2562 โดยมี ดร.จันทร์เพ็ญ เมฆาอภิรักษ์ รองอธิบดี 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้การต้อนรับ

กรมวิทยาศาสตร์บริการผลักดันการใช้ประโยชน์สารสนเทศวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี 
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการอาหารไทย

22 สงิหาคม 2562 ดร.ลดา พนัธ์สขุมุธนา ผูอ้�านวยการส�านกัหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวทิยาศาสตร์ 
และเทคโนโลย ีกรมวทิยาศาสตร์บรกิาร เป็นประธานเปิดสัมมนา เรือ่ง “สารสนเทศเพือ่ส่งเสรมิศกัยภาพ 
ผู้ประกอบการด้านอาหาร” เป้าหมายให้ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร มีความเข้าใจกฎระเบียบ  
มาตรฐาน และสามารถประยกุต์ใช้วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพือ่พฒันาผลิตภัณฑ์ได้ โดยม ีผศ.ดร.สรุพงษ์  
พนิจิกลาง คณะบดคีณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัหอการค้าไทย และนางสมุาล ีท่ังพทิยกลุ  
ผู้เชี่ยวชาญด้านวัสดุสัมผัสอาหาร เป็นวิทยากรบรรยาย มีผู้สนใจเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร
จากภาครฐั ภาคเอกชนและสถาบนัการศกึษา เข้าร่วมงานกว่า 140 คน ณ ห้องประชมุภมูบิดนิทร์ อาคาร
สถานศึกษาเคมีปฏิบัติ กรมวิทยาศาสตร์บริการ
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