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กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ
กัับบทบาทการยกระดัับ
ระบบอาหารของประเทศด้้วย NQI

วศ.วัันน้ี้�

	 	 ถ้้าพููดถึึงปััจจัยหลัักในการดำำ�รงชีีวิิตของทุุกท่าน ประการสำำ�คัญที่่�ขาดไม่่ได้้เลยก็็คืือ “อาหาร” ซึ่่�งเป็็น

สิ่่�งหล่่อเลี้้�ยงร่่างกายให้้ดำำ�รงชีีวิิตอยู่่�ได้้ ดังนั้้�นแล้้วอาหารจึึงเป็็นส่่วนสำำ�คัญ ที่่�ช่่วยให้้มนุุษย์ มีร่่างกายที่่�แข็็งแรง

สมบููรณ์์ มีสุุขภาพอนามััยที่่�ดีี วศ. วันนี้้� ขอพาทุุกท่านมารู้้�จักกัับบทบาทของ วศ. กัับการยกระดัับระบบอาหาร

ของประเทศ ด้วย NQI  โดยเมื่่�อเดืือนกรกฎาคมที่่�ผ่่านมานั้้�น วศ. ได้้ร่่วมเปิิดเวทีีเสวนาแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้� : NQI 

for food system แนะนำำ�การนำำ�ระบบโครงสร้้างพื้้�นฐานทางคุุณภาพของประเทศไปใช้้ในการยกระดัับ             

ระบบอาหาร ภายในงาน “มหกรรมส่่งเสริิมการใช้้ประโยชน์จากงานวิิจััยและนวััตกรรม 2566” หรืือ “TRIUP  

FAIR 2023” ที่่�รอยััล พารากอน ฮอลล์ ชั้้�น 5 สยามพารากอน  โดยได้้รัับเกีียรติิจากผู้้�เชี่่�ยวชาญของ วศ.              

ร่่วมเสวนาภายในงานครั้้�งนี้้� เรามาติิดตามไปพร้้อมกัันว่่า วศ. มีบทบาทในการยกระดัับระบบอาหารของ

ประเทศได้้อย่่างไรบ้้าง
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วศ.วัันน้ี้�

	 	  ด้ ้าน “ดร.จิิราภรณ์  บุุราคร” นัักวิิทยาศาสตร์์เชี่่�ยวชาญเฉพาะด้้าน
วิทิยาศาสตร์ช์ีวีภาพ กองผลิติภัณัฑ์อ์าหารและวัสัดุสุัมัผัสัอาหาร วศ. กล่า่วว่า่  ในระบบ
อาหาร หรือื  food system นั้้�น จะขาดระบบคุณุภาพไม่ไ่ด้เ้ลย ซึ่่�งในทุกุกระบวนการผลิติ
อาหาร ตั้้�งแต่่ต้้นน้ำำ��จนถึึงปลายน้ำำ�� จะมีี  NQI เข้้ามาเกี่่�ยวข้้องเพราะตอบโจทย์์ผู้้�บริิโภค
ในเรื่่�องของคุุณภาพและความปลอดภััย และในแต่่ละกระบวนการผลิิต วศ. ได้้เข้้าไป   
ตอบโจทย์ด้้วยบริการที่่�หลากหลาย เช่่น ด้านการกำำ�หนดมาตรฐาน (SDO สำำ�หรัับ สมอ.) 
รัับรองห้้องปฏิิบััติิการ ด้้านวิิทยาศาสตร์์ชีีวภาพ ฟิิสิิกส์์ เคมีี การทดสอบสิินค้้าเกษตร 
อาหาร การวิิจััยด้้านบรรจุุภััณฑ์์อาหาร นอกจากนี้้�ยัังมีีฐานข้้อมููลด้้านอาหารอีีกด้้วย

	 	 สำำ�หรัับมุุมมองเกี่่�ยวกัับระบบอาหารและความท้้าทายของ วศ. ในงานด้้าน NQI 
ในอนาคต ดร.จิิราภรณ์์ฯ กล่าวว่่า ในเรื่่�อง NQI ขณะนี้้� วศ. มีียุุทธศาสตร์์ด้้านอาหาร          
2 ด้าน คือ การยกระดัับ NQI ในด้้านอาหารเพื่่�อสร้้างคุุณค่่าของระบบอาหารของประเทศ
และการวิิจััยและพััฒนานวััตกรรมอาหาร ซึ่่�งอาหารที่่� วศ. พัฒนาจะมุ่่�งเน้้นที่่� “สมาร์์ทฟู๊๊�ด” 
ซึ่่�งเป็็นอาหารที่่�ตอบโจทย์ด้้านความมั่่�นคงทางอาหาร มีความปลอดภััย มีคุุณค่่ามากขึ้้�น 
และมีีความทัันสมััย

ดร.จิิราภรณ์  บุุราคร
นัักวิทยาศาสตร์์เชี่่�ยวชาญ

เฉพาะด้้านวิิทยาศาสตร์์ชีีวภาพ 
กองผลิิตภััณฑ์์อาหารและวััสดุุสััมผััสอาหาร

	 	 เริ่่�มที่่�ท่่านแรก คุุณเยาวลัักษณ์์  ชิินชููศักดิ์์�  ผู้้�อำำ�นวยการกองบริหารจััดการทดสอบ  
ความชำำ�นาญห้อ้งปฏิิบัติัิการ กล่า่วว่่า NQI  เป็น็โครงสร้า้งพื้้�นฐานทางคุณุภาพของประเทศ
ซึ่่�งเกิิดจากนโยบายของรััฐบาลที่่�ส่่งเสริิมการใช้้ประโยชน์จากการวิิจััย วิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีแีละ
นวััตกรรม โดย NQI ด้้านวิิทยาศาสตร์์จะมีีการดำำ�เนิินงานใน 5 ด้้าน ได้้แก่่ มาตรวิิทยาการ
กำำ�หนดมาตรฐาน การรัับรองระบบงาน การตรวจสอบและรับัรอง และ การกำำ�กัับดูแลตลาด
ซึ่่�งกลไกสำำ�คััญที่่�ช่่วยยกระดัับขีีดความสามารถในการแข่่งขัันในระดัับโลกของประเทศ          
ให้้ดีีขึ้้�นนั้้�น จะประกอบด้้วย การขัับเคลื่่�อนและความตระหนัักรู้้�ด้้าน NQI เพื่่�อส่่งเสริิมและ
พััฒนาบุุคลากร การขัับเคลื่่�อนมาตรฐานจากการวิิจััยพื้้�นฐานและ การพััฒนาวิิธีีทดสอบ  
ขัับเคลื่่�อนระบบการวััด ขับเคลื่่�อนมาตรฐานทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพและได้้มาตรฐาน
ตามที่่�กำำ�หนด  ขัับเคลื่่�อนพััฒนาหน่่วยตรวจสอบและรัับรอง และขัับเคลื่่�อนการรัับรอง
คุุณภาพห้้องปฏิิบััติิการ ซึ่่�งทั้้�ง 6 กลไกนี้้� วศ. ได้้มีีการดำำ�เนิินการครบในทุุกรููปแบบ 

	 	 อย่่างไรก็็ดีี การจััดระบบ NQI ให้้เหมาะสมและมีีประสิิทธิผล จำำ�เป็็นต้้องได้้รัับ       
ความร่ว่มมือืจากทุกุภาคส่ว่นทั้้�งการสนับัสนุุนจากภาครัฐัเพื่่�อให้เ้กิดิความเชื่่�อมั่่�นว่า่ผลิติภัณัฑ์์
และบริิการในท้้องตลาดเป็็นไปตามกฎระเบีียบทั้้�งด้้านคุุณภาพและความปลอดภััย               

คุุณเยาวลัักษณ์์  ชิินชููศักดิ์์� 
ผู้้�อำำ�นวยการกองบริหารจััดการทดสอบ

ความชำำ�นาญห้้องปฏิิบััติิการ 

ภาคธุรกิิจซึ่่�งส่่งเสริิมผู้้�ประกอบการให้้มีีการพััฒนากระบวนการในการดำำ�เนิินธุุรกิิจทั้้�งการผลิิต จำำ�หน่่าย และส่่งมอบผลิิตภััณฑ์์หรืือบริิการ        
ที่่�เป็็นไปตามข้้อกำำ�หนด ขณะที่่�ภาคสัังคมจะช่่วยให้้เกิิดการแข่่งขัันทางการตลาดอย่่างเท่่าเทีียม โดยมุ่่�งเน้้นสร้้างความมั่่�นใจในคุุณภาพและ
ความน่่าเชื่่�อถืือสร้้างโอกาสให้้กัับผู้้�ซื้้�อผู้้�บริโภคและประชาชนทั่่�วไป  ส่วนด้้านเทคโนโลยีจะส่่งเสริิมให้้เกิิดนวััตกรรมในการผลิิตและบริการใหม่่  
เกิดิการถ่า่ยทอดเทคโนโลยีไีปสู่่�ห่ว่งโซ่ก่ารผลิติและการตลาดในทุกุระดับั ซึ่่�งหากมีกีารจัดัระบบ NQI  อย่่างเหมาะสมแล้ว้จะช่ว่ยลดการลงทุนุ
ที่่�ซ้ำำ��ซ้้อนได้้
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วศ.วัันน้ี้�

	 	 ส่่วนด้้านการวััด “คุุณฐานัันดร พิิทัักษ์์เกีียรติิ” นัักวิิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ             
กองสอบเทีียบเครื่่�องมืือวััด กล่่าวว่่า มาตรวิิทยาหรืือการวััดมีีบทบาทสำำ�คััญสำำ�หรัับ                   
การสนัับสนุุนอุตุสาหกรรมด้้านอาหาร ซึ่่�งการวััดเป็็นกระบวนการหนึ่่�งในหลาย ๆ  กระบวนการ
ที่่�สร้้างความเชื่่�อมั่่�นด้้านคุุณภาพและความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์ก่่อนถึึงผู้้�บริิโภค               
โดยการวััดจะเข้้าไปมีีส่่วนเกี่่�ยวข้้อง ตั้้�งแต่่ภาคเกษตรกรรมและการเลี้้�ยงสััตว์์ การเก็็บรักษา 
การแปรรููป การขนส่่ง การจััดจำำ�หน่่ายร้้านค้้า จนถึึงมืือผู้้�บริิโภค  

	 	 กรมวิทิยาศาสตร์บ์ริกิาร จึงึได้ม้ีกีารบูรูณาการร่ว่มกัันภายในเพื่่�อร่ว่มกัันขับัเคลื่่�อน
โครงสร้้างพื้้�นฐานทางคุุณภาพของประเทศ (National Quality Infrastructure: NQI)            
ในการยกระดัับระบบอาหารของประเทศให้้มีีคุุณค่่าทั้้�งเรื่่�องคุุณภาพและความปลอดภััย 
ซึ่่�งการดำำ�เนิินการอย่่างเชื่่�อมโยงสอดคล้้องกัันในระบบ NQI จะสามารถตรวจสอบและ
รัับรองคุุณภาพวััตถุุดิิบอาหารและผลิิตภััณฑ์์อาหารอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ผู้้�บริิโภคได้้รัับ
อาหารที่่�มีีคุุณภาพและความปลอดภััย ตลอดจนผู้้�ประกอบการอาหารสามารถผลิิตสิินค้้า
อาหารที่่�มีีคุุณภาพ  เป็็นการยกระดัับระบบอาหารของประเทศให้้เข้้มแข็็งอย่่างยั่่�งยืืน 

	 	 ขณะที่่� “คุุณขนิิษฐา  อิินทร์์ประสิิทธิ์์�” หััวหน้้ากลุ่่�มงานวิิจััยและพััฒนาอาหาร
แปรรููป กองเทคโนโลยีชุุมชน กล่าวว่่า อุุตสาหกรรมอาหารเป็็นอุุตสาหกรรมที่่�น่่าสนใจ              
ซึ่่�งข้อ้มูลูที่่�ผ่า่นมาในรอบ 10 ปี ีจะเห็น็ว่า่มีกีารเติบิโตเพิ่่�มขึ้้�นเรื่่�อย ๆ  แม้จ้ะมีกีารชะลอตัวับ้า้ง
ในช่่วงโควิิด-19 ซึ่่�งจากฐานข้้อมููลกระทรวงพาณิิชย์ระบุุมููลค่าการส่่งออกสิินค้้าอาหารไทย
เดืือนเมษายน 2566 มีีมููลค่่า 143,631 ล้้านบาท  ขยายตััวเพิ่่�มขึ้้�น 24.4 %  โดยสิ่่�งที่่�น่่าสนใจ
สำำ�หรัับอุุตสาหกรรมนี้้� คืือ อัตราส่่วนสิินค้้าของไทยที่่�สามารถส่่งออกได้้ และที่่�เป็็นตลาด
ภายในประเทศในกลุ่่�มของวััตถุุดิิบ และวััตถุุดิิบที่่�มีีการแปรรููปขั้้�นต้้นซึ่่�งมีีการเติิบโตขึ้้�นเรื่่�อย ๆ 
	 	 ทั้้�งนี้้� ในอุตุสาหกรรมอาหารควรมองทั้้�งระบบห่ว่งโซ่อุ่ปุทาน หรือื Food Supply Chain          
ซึ่่�งระบบมีความซัับซ้อนและใหญ่่มาก ไม่่สามารถจััดการกัับระบบอาหารโดยใช้้วิิธีีการเดีียวกัันได้้
จึึงต้้องมีกีารจัดัการในเชิงิบูรูณาการทั้้�งกระบวนการของธุรุกิจิ ซึ่่�งเป็น็กิจิกรรมที่่�เชื่่�อมโยง ตั้้�งแต่่
การจััดหาวัตัถุดุิบิ การผลิติ การรวบรวม การแปรรูปู การกระจายสินิค้า้ การขนส่ง่ การบริโิภค
และการค้้าปลีีก 

		  “ เรื่่�องของ Food Supply Chain เมื่่�อก่อ่นจะมีีการพูดูถึงึเรื่่�องของ Farm to Table  
ซึ่่�งเน้้นเรื่่�อง Food Safety แต่่ปััจจุุบัันเรากำำ�ลัังพููดถึึง Farm to Fork ซึ่่�งไม่่ได้้                         

คุุณฐานัันดร พิิทัักษ์์เกีียรติิ
นัักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ  
กองสอบเทีียบเครื่่�องมืือวััด 

คุุณขนิิษฐา  อิินทร์ประสิิทธิ์์�
หััวหน้้ากลุ่่�มงานวิิจััยและพััฒนาอาหารแปรรููป   

กองเทคโนโลยีชุุมชน 

เป็็นเรื่่�องของ Food Safety  อย่่างเดีียว แต่่ยัังเป็็นการสร้้างระบบการผลิตอาหารท่ี่�เป็็นธรรม ดีีต่่อสุุขภาพและสิ่่�งแวดล้้อม                  
ทำำ�อย่่างไรให้้การจััดการอาหารเป็็นมิิตรกับสิ่่�งแวดล้้อม ลดการสููญเสีียอาหารในตลอดห่่วงโซ่่อุุปทานและสร้้างความมั่่�นคงของ
อาหารเพิ่่�มขึ้้�น  โดยในห่่วงโซ่่อุปุทานทั้้�งต้้นน้ำำ�� กลางน้ำำ�� และ ปลายน้ำำ��นั้้�น จำำ�เป็็นต้้องมีีการควบคุุมมาตรฐาน ตรวจสอบมาตรฐาน
และการกำำ�กับตามมาตรฐานในทุุกกระบวนการ ซ่ึ่�งวงการอาหารเป็็นอะไรท่ี่�ซัับซ้้อนมาก ไม่่ใช่่เรื่่�องง่่ายในการเข้้ามาและอยู่่�ได้้นาน 
ปััจจุบัันมีีเกณฑ์์กำำ�หนดและตััวชี้้�วััดในเรื่่�องของความปลอดภััยท่ี่�เข้้มงวดมากขึ้้�น และไม่่ใช่่แค่่เรื่่�องความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค
อย่่างเดีียว แต่่ยัังต้้องใส่่ใจในเรื่่�องของการรัักษ์์โลก และสร้้างอััตลัักษณ์์อีีกด้้วย ”

ผู้้�สนใจสามารถติิดตามช่่องทางการติิดต่่อขอรัับบริิการที่่�เกี่่�ยวของกัับระบบอาหารของ วศ. ได้้ที่่�แนะนำำ�งานบริิการในหน้้าสุุดท้้าย                
ของวารสารฉบัับนี้้�กัันได้้เลย เราได้้รวบรวมทุุกช่่องทางการติิดต่่อไว้้ให้้ทุุกท่่านแล้้ว
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แนวคิิด “รัักษ์์โลก” 

People 
in Focus

	 	 ในปััจจุุบััน เรามัักจะได้้ยิินข่่าวด้้านมลพิษทางสิ่่�งแวดล้้อมมากมาย             
โดยเฉพาะมลพิิษทางท้้องทะเล เช่่น วาฬนำำ�ร่่องครีีบสั้้�นเกยตื้้�นและเสีียชีีวิิต            
เพราะกิินถุุงพลาสติิกกว่า 80 ใบ หรืือเหตุุการณ์์ลููกเต่่าทะเลกว่า 11 ตัว ติดแพขยะ
ขนาดใหญ่่และเสีียชีีวิิตลง โดยทุุกตััวมีีขยะพลาสติิกอยู่่�ในทางเดิินอาหาร                   
ในฐานะเพื่่�อนร่่วมโลกของสิ่่�งมีีชีีวิิตต่่าง ๆ เราสามารถใช้้ชีีวิิตและปรัับพฤติิกรรมที่่�
อาจจะก่อ่ให้เ้กิดิการทำำ�ลายสิ่่�งแวดล้อ้ม โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�ง การลดการใช้พ้ลาสติิก
ซึ่่�งเป็็นวััสดุุที่่�ไม่่สามารถย่่อยสลายได้้ ซึ่่�งสามารถทำำ�ได้้หลากหลายวิิธีี หนึ่่�งในนั้้�น 
คืือ “การเลืือกใช้้บรรจุุภััณฑ์์ที่่�ทำำ�มาจากวัสดุุธรรมชาติิ” ในคอลััมน์์ People in 
focus ฉบัับนี้้� เรามีีโอกาสมาร่่วมพููดคุุยกัับ นางสาวดวงกมล เชาวน์์ศรีีหมุุด
ผู้้�อำำ�นวยการกองตรวจสอบและรัับรองคุุณภาพผลิตภัณฑ์์ เกี่่�ยวกัับ
ภารกิจิของกรมวิิทยาศาสตร์บ์ริกิาร ในการให้ก้ารรับัรองคุุณภาพผลิติภัณัฑ์จ์าก
วัสัดุธุรรมชาติ ิสร้า้งความเชื่่�อมั่่�นให้แ้ก่ผู่้้�ประกอบการและผู้้�บริโิภค กระตุ้้�นเศรษฐกิิจ
ของประเทศ จากการใช้้วิิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีและนวััตกรรม (วทน.)

สร้้างมููลค่่าทางเศรษฐกิิจด้้วย
วิิทยาศาสตร์์ เทคโนโลยีีและนวััตกรรม

นางสาวกััญญาณััฐ  เทวงษา  นัักวิชาการเผยแพร่่ปฏิิบััติิการ

กลุ่่�มประชาสััมพัันธ์์
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People
in Focus

บทบาทของกรมวิิทยาศาสตร์บริิการ (วศ.)
กัับการรับรองคุุณภาพผลิตภัณฑ์์จากวััสดุุธรรมชาติิ
	 	 กองตรวจและรัับรองคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์  ( รผ . )                          
กรมวิทิยาศาสตร์บ์ริกิาร (วศ.) เป็น็หน่ว่ยงานราชการในกระทรวง
การอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม (อว.) มีีหน้้าที่่�
ตรวจและรัับรองคุุณภาพผลิติภััณฑ์์และระบบจัดการให้้สอดคล้อง
กัับมาตรฐานสากล ซึ่่�งปััจจุบุันัได้ใ้ห้ก้ารรับัรองผลิติภัณัฑ์ภ์าชนะ
สัมัผัสัอาหารที่่�มีวีัสัดุจุากธรรมชาติ ิเริ่่�มที่่�วัสัดุจุากกาบหมาก ใน
อนาคตอาจจะมีีการรัับรองผลิิตภััณฑ์์จากวััสดุุธรรมชาติิอื่่�น ๆ 
เช่่น หลอดกระจููด หลอดราโพ เป็็นต้้น ซึ่่�ง วศ. ได้้เข้้าไปช่่วย              
ผู้้�ประกอบการที่่�ผลิิตผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่าว เริ่่�มต้้นจากการจััดทำำ� 
ข้้อกำำ�หนดเฉพาะผลิิตภััณฑ์์ตามแนวทางเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน : 
ภาชนะสัมัผัสัอาหารจากธรรมชาติกิาบหมาก โดยกำำ�หนดเกณฑ์์
การตรวจประเมิิน ในส่่วนต่่าง ๆ เช่่น ลักษณะทั่่�วไปของผลิิตภััณฑ์์ 
การทดสอบผลิิตภััณฑ์์ภาชนะสััมผััสอาหารจากธรรมชาติิด้้วย 
วิธิีกีารทางวิิทยาศาสตร์์ ในด้้านความปลอดภััยทางเคมี จุุลชีววิิทยา
และคุุณสมบััติิทางกายภาพ ความทนทาน ความเหมาะสมกัับ
การใช้ง้าน และรวมไปถึึงสุขุลักัษณะอนามััยในกระบวนการผลิติ
ผลิิตภััณฑ์์ ทั้้�งนี้้� ต้้องสอดคล้้องกัับหลัักการเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน 
(Circular Economy) ที่่�พููดถึึงเรื่่�อง Zero Waste การไม่่มีขีองเสียี
เหลืือทิ้้�งที่่�เกิิดจากกระบวนการผลิิตหรืือสามารถนำำ�ของเสีียดัังกล่าว
ไปต่่อยอดทำำ�อย่่างอื่่�นได้้ ถ้ ามีีการควบคุมหรืือการจััดการที่่�ดีี                     
ทั้้�งหมดนี้้�เพื่่�อรัับรองผลิิตภััณฑ์์ภาชนะสััมผััสอาหารจากธรรมชาติิ ว่า่
ผลิติภััณฑ์ด์ังักล่า่วมีมีาตรฐานและมีคีวามปลอดภัยัต่อ่ผู้้�บริโภค

การสร้้างมููลค่่าทางเศรษฐกิิจอย่่างคุ้้�มค่่า
และยั่่�งยืืนจากแนวคิิด “รัักษ์์โลก”
	 	 ปััจจุุบัันมีีการรณรงค์์ลดการใช้้ถุุงพลาสติิก
และโฟม และเกิิดเป็น็กระแส “รักัษ์โ์ลก” ขึ้้�นมา ทำำ�ให้้
ผู้้�คนเลืือกใช้้ผลิิตภััณฑ์์รัักษ์์โลกที่่�ผลิิตจากวัสดุุธรรมชาติิ
หรืือวััสดุุที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ซึ่่�งสามารถย่่อยสลาย
คืืนสู่่�ธรรมชาติิได้้ โดยไม่่ทิ้้�งมลพิิษหรืือ ส่่งผลกระทบ
ต่อ่สิ่่�งแวดล้้อม เช่น่ ภาชนะสััมผััสอาหารจากธรรมชาติิ
เพื่่�อตอบโจทย์์ในการลดการใช้้ขยะพลาสติิกแบบ 
Single-use ที่่�ส่่งผลกระทบต่อสิ่่�งแวดล้้อม ซึ่่�ง วศ.  
เห็็นความสำำ�คัญของปัญัหานี้้� และกองตรวจสอบและ
รัับรองคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ (รผ.)  ได้้จััดโครงการรัับรอง
คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ภาชนะสััมผััสอาหารจากธรรมชาติิ
เพื่่�อให้ก้ารรับัรองคุณุภาพผลิิตภัณัฑ์ภ์าชนะจากวัสดุุ
ธรรมชาติิ ที่่�ผู้้�ประกอบมีแนวคิิดและผลิิตผลิิตภััณฑ์์       
ออกมาดีีอยู่่�แล้้ว มีการการัันตีีว่่า ผลิติภัณัฑ์ป์ระเภทนี้้�
มีคีวามปลอดภััย มีคุณุภาพตามมาตรฐาน เหมาะสม
กัับการใช้้งาน สร้้างความเชื่่�อมั่่�นให้้แก่่ผู้้�บริิโภคและ
สร้า้งความมั่่�นใจให้แ้ก่ผู่้้�ประกอบการในการเสนอขาย
สิินค้้าหรืือนำำ�ไปต่่อยอดกัับทางจัังหวััดต่่อไปได้้อีีก 
เป็็นการยกระดัับคุุณค่่าผลิิตภััณฑ์์ภาชนะสััมผััส         
อาหารจากธรรมชาติิ เพิ่่�มความสามารถในการแข่่งขันั
ให้้ผู้้�ประกอบการ และสนัับสนุุนการใช้้ทรัพยากร                
สร้้างมููลค่่าทางเศรษฐกิิจอย่่างคุ้้�มค่่าและยั่่�งยืืน
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	 “เนื่่�องด้ว้ยจังัหวัดัตาก มีพีื้้�นที่่�ปลูกู
ต้้นหมากกว่า 10,000 ไร่่ และมีี แนวโน้้ม
จะเพิ่่�มมากขึ้้�นในอนาคต การกำำ�จัดเศษ
วััสดุุเหลืือใช้้จากการทำำ� การเกษตรของ
เกษตรกรส่่วนใหญ่่คืือการเผาทำำ�ลาย 
ซึ่่�งเป็น็สาเหตุุทำำ�ให้้เกิิดไฟป่าและปััญหา
หมอกควัน หรืือ PM 2.5 ในปััจจุุบััน  
ด้ว้ยเหตุุผลดังักล่่าวจึึงเป็็นแรงจููงใจให้้
จััดตั้้�งวิิสาหกิิจชุมชน “โฮมฮัักตาก” 
สร้า้งผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�เป็น็มิติรต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้ม
ดีีต่่อสุุขภาพทุุกผลิิตภััณฑ์์จากชุมชน 
เราใส่ใ่จทุกุกระบวนการผลิติตั้้�งแต่ต่้น้น้ำำ��
(แหล่่งผลิิต) ถึึงปลายน้ำำ�� “ผู้้�บริิโภค” 
มั่่�นใจได้้ว่่าภาชนะกาบหมากของเรา 
สะอาดและปลอดภััย การัันตีีด้้วยการได้้รัับ
การรัับรองคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์: ภาชนะ
สััมผััสอาหารจากธรรมชาติิกาบหมาก 
จาก วศ. โดยทีีมนัักวิทยาศาสตร์์ได้้ลงพื้้�นที่่�
ให้้คำำ�ปรึึกษาตั้้�งแต่่กระบวนการผลิิต
ผลิิตภัณัฑ์ภ์าชนะสััมผััสอาหารจากวัสดุุ
ธรรมชาติิ อีกทั้้�งเก็็บตััวอย่่างทดสอบ
คุุณภาพผลิิตภััณฑ์์ จนได้้ทำำ�ให้้โฮมฮัักตาก 
ได้้รัับการรัับรองดัังกล่าว สร้้างความเชื่่�อมั่่�น
ให้กั้ับผู้้�บริโิภคได้้  ทั้้�งนี้้�เราจะมุ่่�งมั่่�นสร้า้ง
กระบวนการผลิิตภาชนะกาบหมากรักษ์์โลก
แบบ Zero Waste ที่่�สมบููรณ์์แบบมากที่่�สุุด
และยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนสู่่�สากล
ต่่อไป”

	 “จากความสำำ�เร็็จในการพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ภาชนะกาบหมาก โดยได้้รัับ  
คำำ�แนะนำำ�และผลัักดันจาก วศ. เพื่่�อ
เป็็นการต่่อยอดและสร้้างมููลค่าเพิ่่�มให้้กัับ
พืืชท้้องถิ่่�นของเราอย่่าง “กระจููด” จึึงมีี
แนวคิิดพััฒนาหลอดจากกระจููดขึ้้�น        
เพื่่�อเป็็นอีีกหนึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ของชุุมชน 
นอกเหนืือจากผลิิตภััณฑ์์จัักสานจาก
กระจููด อีีกทั้้�งเป็็นการสร้้างอาชีีพ และ
สร้้างรายได้้ให้้แก่่ชุุมชน โดย วศ. ได้้เข้้ามา
มีีส่่วนร่่วมผลักดันให้้มีีการจััดทำำ�มาตรฐาน
เพื่่�อสร้้างความมั่่�นใจให้้กัับผู้้�บริิโภค         
ซึ่่�งขณะนี้้�อยู่่�ในระหว่่างดำำ�เนิินการจััดทำำ�
ร่่างข้้อกำำ�หนดผลิิตภััณฑ์์ตามแนวทาง
เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน : ภาชนะสััมผััส
อาหารจากธรรมชาติิ หลอดกระจููด เชื่่�อว่่า
อีีกไม่่นานเราได้้ผลิิตหลอดกระจููด                
ที่่�ปลอดภััย มีีมาตรฐานรองรัับ และ             
เป็็นอีีกทางเลืือกหนึ่่�งให้้ทุุกท่านได้้มีี   
ส่่วนร่่วมรัักษ์์โลกใบนี้้�ไปด้้วยกััน”

	 “เราใช้้เวลานานนัับปี ในการศึึกษา          
ลองผิิดลองถููก และพััฒนากระบวนการผลิิต
จนได้้หลอดราโพที่่�คิดิว่่ามีคีวามสะอาด
และปลอดภััยต่่อผู้้�บริโภคแต่่ก็็ยัังไม่่เพีียงพอ
ต่่อการสร้้างความมั่่�นใจให้้กัับลูกค้า เนื่่�องจาก
เป็็นเพีียงการทดลองและผลิิตด้้วยตนเอง
ถืือเป็็นโอกาสอัันดีีหาก วศ. จะเข้้ามา
ผลักดันให้้เกิิดมาตรฐานซึ่่�งจะทำำ�ให้้ผู้้�บริโภค
มีีความมั่่�นใจ ในการเลืือกใช้ห้ลอดกระจูดู
ได้้อย่่างปลอดภััย ช่วยให้้สิินค้้าเป็็นที่่�ยอมรัับ
มากขึ้้�น และมีแีนวโน้้มการใช้้ผลิติภััณฑ์์
จากธรรมชาติิเพิ่่�มสููงขึ้้�น และที่่�สำำ�คัญ
ได้้เป็็นส่่วนหนึ่่�งที่่�ทำำ�ให้้ผู้้�คนหัันมารัักษ์์
และใส่่ใจโลกมากยิ่่�งขึ้้�น”

Special 
Guest

คุุณสุุภาพร วจีีธนเศรษฐ์์  
ประธานวิิสาหกิิจชุุมชน

โฮมฮัักตาก

คุุณปิิยมาศ นะแก้้ว 
ประธานกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน

พรุุควนเคร็็ง 

คุุณณรงค์์ พลเดช 
กรรมการผู้้�จััดการ

บริิษััท ออร์์แกนิิค อัังเคิิล จำำ�กััด 

Special Guest ฉบัับนี้้� ขอพาทุุกท่านมาพููดคุุย
กัับผู้้�ประกอบการสายรักัษ์โ์ลก ซึ่่�งแต่ล่ะท่่าน
นั้้�นมีแีนวคิดิและแรงบันัดาลใจในการพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ภาชนะจากธรรมชาติิอย่่างไร         
กัันบ้้างนั้้�น ไปติิดตามกัันเลย
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การให้้บริิการทดสอบ
ถ่่านกััมมัันต์์ ผลิิตภััณฑ์์
ถ่่านจากวััสดุุธรรมชาติิ และชีีวมวล

สรรสาระ

สุุทธิิมา ศรีีประเสริิฐสุุข  นัักวิทยาศาสตร์์ปฏิิบััติิการ

กองเทคโนโลยีชุุมชน

ถ่่านกััมมัันต์์ (Activated Carbon) เป็็นถ่่านชนิิดหนึ่่�งที่่�ได้้รัับการกระตุ้้�นหรืือผลิิตได้้จาก
กระบวนการเคมีคีวามร้อ้น (Thermochemical process) ทำำ�ให้ม้ีรีูพูรุนุมากและพื้้�นที่่�ผิวิสูงูกว่า่ถ่า่น
ทั่่�วไป จึงมีีคุุณสมบััติิดููดสีีและกลิ่่�น รวมถึึงสารปนเป้ื้�อนต่่าง ๆ สามารถนำำ�ไปใช้้ในกระบวนการ         
แยกสาร ใช้เ้ป็น็วัสัดุกุรอง สารฟอกสี ีสารกำำ�จัดัสีี กลิ่่�นและรสชาติ ิถ่า่นกััมมันัต์์สามารถผลิติได้จ้าก
ถ่า่นกะลามะพร้้าว ถ่า่นหินิ และถ่า่นไม้้ จากคุุณสมบััติิในการดููดซัับที่่�ดีีนี้้� ทำำ�ให้้มีีอุุตสาหกรรมที่่�ใช้้
ประโยชน์์จากถ่่านกััมมัันต์์ ได้้แก่่ อุุตสาหกรรมอาหาร เครื่่�องดื่่�ม และยา อุุตสาหกรรมผลิิตน้ำำ��ดื่่�ม

ถ่า่น (Charcoal)  คือืไม้ ้หรือื วัสัดุธุรรมชาติทิี่่�ได้จ้ากการเผาไหม้ภ้ายในสภาพแวดล้อ้มที่่�มีอีากาศ
อยู่่�เบาบาง คือื ระหว่า่งที่่�วัสัดุถุูกูสลายตัวัด้ว้ยความร้อ้นภายในจะเกิดิกระบวนการกำำ�จัดัน้ำำ��มันัดินิ
และสารประกอบอื่่�น ๆ ออกไปคงเหลืือถ่่านที่่�มีีคาร์์บอนสููงกว่าร้้อยละ 80 และไม่่มีีความชื้้�น                  
หลงเหลือือยู่่� เป็น็ผลให้ถ้่า่นสามารถให้้พลังังานได้้สูงูกว่าไม้แ้ห้ง้ถึงึสองเท่า่ ถ่า่นอัดัแท่ง่ (Charcoal 
Briquette) คืือเชื้้�อเพลิิงอััดแท่่งทำำ�โดยการเผาวััสดุุเหลืือใช้้ทางการเกษตร เช่่น แกลบ เศษไม้้          
เปลือืกผลไม้้ กะลามะพร้้าว ซังข้า้วโพด ผักตบชวา และปาล์์มน้ำำ��มันั จนเป็็นถ่า่นและทำำ�เป็น็รูปูทรง

ชีีวมวล (Biomass) คืือ สารอิินทรีีย์์ทุุกรููปแบบที่่�เป็็นแหล่่งกัักเก็็บพลัังงานจากธรรมชาติิ 
ได้้แก่่ เศษวััสดุุเหลืือใช้้จากการเกษตร หรืือ กากจากกระบวนการผลิิตทางอุุตสาหกรรม เช่่น               
ฟางข้้าว ใบอ้้อย เศษไม้้ ยางพารา กะลาปาล์์ม ซัังข้้าวโพด กากมัันสำำ�ปะหลััง กะลามะพร้้าว กาบ 
แกลบ ขยะมููลฝอย ส่่าเหล้้าน้ำำ��เสีีย และมููลสััตว์์ นำำ�มาใช้้ผลิิตเป็็นพลัังงานโดยผ่่านกระบวนการ
แปรรููป เช่่น การเผา การหมััก การผลิิตก๊๊าซ เพื่่�อให้้ได้้พลัังงานไฟฟ้้า ความร้้อน หรืือก๊๊าซ เพื่่�อไปใช้้
ประโยชน์์ต่่อไป ชีีวมวลเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�สามารถผลิิตได้้อย่่างไม่่จำำ�กััดและไม่่หมดไป รวมถึึง                

และการทำำ�น้ำำ��ให้้บริิสุุทธิ์์� อุุตสาหกรรมการผลิิตไขมัันและน้ำำ��มััน โรงงานน้ำำ��ตาล และอุุตสาหกรรมผลิิตเรซิินสัังเคราะห์์ ดัังนั้้�น
การประเมิินคุุณภาพและตรวจสอบคุุณสมบััติิของถ่่านกััมมัันต์์จึึงมีีความสำำ�คัญ โดยทั่่�วไปจะพิิจารณาที่่�ขนาดสััมฤทธิ์์�              
ความแข็็ง ความหนาแน่่นปรากฏ อุุณหภููมิิที่่�จุุดติิดไฟ ค่่าไอโอดีีน ค่่า pH เป็็นต้้น

ไม่่ส่่งผลกระทบด้้านลบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม อีีกทั้้�งช่่วยลดปริิมาณขยะและขยะชีีวภาพที่่�เกิิดขึ้้�นในบ้้านเรืือนและอุุตสาหกรรม        
และเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับของเหลืือใช้้ทางการเกษตร ผลิิตภััณฑ์์ชีีวมวลที่่�นิิยมในปััจจุุบััน คือ เชื้้�อเพลิิงชีีวมวลอััดเม็็ด   
(Wood pellets) มีีแนวโน้้มเติิบโตตามกำำ�ลัังการผลิิตของโรงไฟฟ้้าพลัังงานหมุุนเวีียน สามารถผลิิตพลัังงานความร้้อน ไฟฟ้้า
และปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ต่ำำ��กว่า เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการใช้้เชื้้�อเพลิิงอื่่�น โดยส่่วนมากมีีการนำำ�ไปใช้้เป็็นเชื้้�อเพลิิง 
ในโรงไฟฟ้้าชีีวมวล โรงไฟฟ้้าถ่่านหิินและโรงงานอุุตสาหกรรม 

ตามที่่�ต้อ้งการ สามารถนำำ�ถ่านอััดแท่่งมาใช้้เป็็นแหล่่งพลัังงานความร้้อน หรือืวััสดุุดูดูซัับสีหรืือกลิ่่�น และยัังใช้้งานในอุุตสาหกรรม
หลากหลายประเภทรวมถึึงใช้้เป็็นเชื้้�อเพลิิงทดแทนในครััวเรืือน 
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สรรสาระ

	 	 กองเทคโนโลยีชุุมชน กรมวิิทยาศาสตร์์บริการ           
เป็น็หน่่วยงานที่่�ทำำ�หน้า้ที่่�วิเิคราะห์ ์ทดสอบ กำำ�หนดมาตรฐาน
รวมถึึงให้้บริิการศึึกษาวิิจััยและพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และ
เทคโนโลยีีที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการผลิิตถ่่านกััมมัันต์์ ผลิิตภััณฑ์์
ถ่่านจากวััสดุุธรรมชาติิ (ถ่่านไม้้ ถ่่านดููดกลิ่่�น ถ่่านอััดแท่่ง) 
และชีีวมวล นอกจากนี้้�ยังัให้้บริกิารการตรวจสอบคุณภาพ
และสมบััติิต่่าง ๆ ให้้ตรงตามมาตรฐานข้้อกำำ�หนดให้้กัับ           
ผู้้�ประกอบการที่่�ต้้องการส่่งสิินค้้าออกไปยัังประเทศต่่าง ๆ 
หรืือผู้้�ประกอบการที่่�ต้้องการผลวิิเคราะห์์ทดสอบคุณภาพ
ผลิติภัณัฑ์ก์่อ่นการขอรับัรองมาตรฐาน ทั้้�งนี้้�ห้อ้งปฎิบิัติัิการ
ทดสอบคุณุภาพถ่า่นจากวัสัดุธุรรมชาติเิพื่่�อการส่ง่ออกของ
กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ ได้้ให้้บริิการแก่่ประชาชนในด้้าน
การทดสอบที่่�มีีการอ้้างอิิงตามมาตรฐานรายการทดสอบ
แบบเบ็็ดเสร็็จครบวงจร (MHESI One Stop Services) 
ดัังนี้้�
1.	 มาตรฐาน United Nations, 2019: Recommendations 

on the transport of dangerous goods ในรายการ
อุุณหภููมิิจุุดติิดไฟได้้เอง (Self-heating temperature) 
และ Pyrophoric solids test สำำ�หรัับการขนส่่งทางเรืือ
เพื่่�อการส่่งออก

2.	 มาตรฐาน American Society for Testing and Mater-
rials (ASTM) สำำ�หรัับถ่่านกััมมัันต์์

3.	 มาตรฐาน American Society for Testing and Mater-
rials (ASTM) สำำ�หรัับถ่่าน ถ่่านหิิน และ ถ่่านโค๊๊ก

4.	 มาตรฐาน American Water Works Association	
(AWWA) สำำ�หรัับถ่่านกััมมัันต์์

5.	 มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรมถ่่านกััมมัันต์์ 
	 (มอก. 900-2547)
6.	 มาตรฐานผลิติภัณัฑ์ชุ์ุมชนถ่า่นอัดัแท่ง่ (มผช. 238/2547)
7.	 มาตรฐานผลิติภััณฑ์ชุ์ุมชนถ่า่นดูดูกลิ่่�น (มผช. 180/2549)
8.	 มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนถ่่านไมยราบยัักษ์์ 
	 (มผช. 247/2548)
9.	 มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนถ่่านไม้้หุุงต้้ม 
	 (มผช. 657/2547)
10. มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนถ่่านไม้้ปิ้้�งย่่าง 
      (มผช. 658/2547)
11. มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนถ่่านอััดไมโอนิิค 
      (มผช. 946/2548)

เอกสารอ้้างอิิง
1.	 Manual of Tests and Criteria : Test method for 

self-heating substances, United Nations, 2019, : 
Recommendations on the transport of dangerous 
goods, Seventh revised edition. 

2.	 AMERICAN SOCIETY FOR TESTING AND 
MATERIALS. Annual Book of	 ASTM Standard 
2014: Section 15, Vol.	 15 .01 Ref ractor ies , 
Activated carbon,	 Advanced ceramics. West 
Conshohocken	  PA: ASTM International, 2014.	

3.	 AMERICAN WATER WORKS ASSOCIATION. ANSI/
AWWA B600-05, Standard for powdered activated 
Carbon. Denver:	 AWWA, 2005.

4.	 AMERICAN WATER WORKS ASSOCIATION. ANSI/
AWWA B604–05, Standard for granular activated 
Carbon. Denver: AWWA, 2006.

5.	 สำำ�นัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มอก. 
900-2547, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรมถ่่านกััมมัันต์์. 
กรุุงเทพฯ:	 สมอ., 2550

6.	 สำำ�นักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
238/2547, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่านอััดแท่่ง. 
กรุุงเทพฯ:	 สมอ., 2547

7.	 สำำ�นักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
180/2549, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่านดููดกลิ่่�น. 
กรุุงเทพฯ:	 สมอ., 2549

8.	 สำำ�นักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
247/2548, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่านไมยราบยักษ์์. 
กรุุงเทพฯ: สมอ., 2548

9.	 สำำ�นักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
657/2547, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่่านไม้้หุุงต้้ม. 
กรุุงเทพฯ: สมอ., 2547

10.	 สำำ�นัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
658/2547, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่านไม้้ปิ้้�งย่่าง. 
กรุุงเทพฯ: สมอ., 2547

11.	 สำำ�นัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม. มผช. 
946/2548, มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ถ่านอััดไบโอนิิค. 
กรุุงเทพฯ: สมอ., 2548
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การปรัับเปลี่่�ยนมาตรฐาน
วิิธีีทดสอบ น้ำำ�� น้ำำ��เสีีย ตาม 
Standard Methods for the Examination 
of Water and Wastewater, APHA, 
AWWA & WEF, 24thed., 2023

สรรสาระ

นางสาวขนิิษฐา อััศวชััยณรงค์์  นัักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการพิิเศษ

กองบริหารและรัับรองห้้องปฏิิบััติิการ

	 	 กรมวิทิยาศาสตร์์บริกิาร (วศ.) สำำ�นักังานมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม และกรมโรงงานอุุตสาหกรรม             
ได้ล้งนามบัันทึกึข้อ้ตกลงความร่่วมมือื การส่่งเสริิมศักัยภาพ
ห้้องปฏิิบััติิการทดสอบสาขาสิ่่�งแวดล้้อมในประเทศไทย          
สู่่�มาตรฐานสากล  เมื่่�อวัันที่่� 4 สิ ิงหาคม 2565 โดยที่่�                  
ห้้องปฏิิบััติิการทดสอบคุณภาพสิ่่�งแวดล้้อมที่่� ได้้รัับ                   
การรัับรองความสามารถห้้องปฏิิบััติิการตามมาตรฐาน     
ISO/IEC 17025 จากกรมวิิทยาศาสตร์บ์ริกิาร หรือืสำำ�นักงาน
มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม และดำำ�เนิินการทดสอบ
ตามมาตรฐานที่่�กรมโรงงานอุุตสาหกรรมกำำ�หนด จะได้้รัับ
การยอมรัับขึ้้�นทะเบีียนกัับกรมโรงงานอุุตสาหกรรม                  
โดยไม่่ตรวจประเมิินซ้ำำ�� จะเป็็นประโยชน์์ในการขัับเคลื่่�อน                  
ยุุทธศาสตร์์ชาติิด้้านการพััฒนาโครงสร้้างพื้้�นฐานทาง
คุุณภาพของประเทศ ซึ่่�งภายใต้้บัันทึึกข้อตกลงดัังกล่่าวนี้้�
ได้้มีีการแต่่งตั้้�งคณะทำำ�งานการยอมรัับผลการทดสอบ        
ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม ประกอบด้วย ตัวแทนจากทั้้�งสามหน่่วยงาน 
โดยมีีกลุ่่�มรัับรองระบบงานห้้องปฏิิบััติิการ 1 กองบริหาร
และรัับรองห้้องปฏิิบััติิการ เป็็นตััวแทนของ วศ. ในคณะทำำ�งาน
ดัังกล่าว
	 	 ตามประกาศกระทรวงอุุตสาหกรรม เรื่่�องกำำ�หนด
มาตรฐานควบคุมุการระบายน้ำำ��ทิ้้�งจากโรงงาน พ.ศ. 2560  
กำำ�หนดให้น้้ำำ��ที่่�เกิดิจากการประกอบกิจการโรงงาน น้ำำ��จาก
การใช้้น้ำำ��ของคนงานหรืือน้ำำ��จากกิจกรรมอื่่�นในโรงงาน            
ที่่�จะระบายออกจากโรงงาน หรืือเขตประกอบการ
อุุตสาหกรรมต้้องมีีคุุณภาพน้ำำ��ตามที่่�กำำ�หนดในมาตรฐาน
นี้้�จำำ�นวน 16 รายการ โดยวิิธีีการทดสอบส่่วนใหญ่่อ้้างอิิง
จากมาตรฐานวิิธีีทดสอบ Standard Methods for the 

Examination of Water and Wastewater, APHA, AWWA 
& WEF ซึ่่�งปััจจุุบัันมีีการปรัับเปลี่่�ยนมาตรฐานจากฉบัับพิมพ์์
ครั้้�งที่่� 23 (23rd edition 2017) เป็็นฉบัับพิมพ์์ครั้้�งที่่� 24 (24th 
edition 2023) ในปีี พ.ศ. 2566 ดัังนั้้�น ผู้้�เขีียน จึึงได้้สรุุป
รายละเอียีดการเปลี่่�ยนแปลงมาตรฐาน AWWA จาก edition 
23rd ed. (2017) เป็็น 24th ed. (2023) ตามพารามิิเตอร์์              
ที่่�กำำ�หนดในประกาศกระทรวงอุุตสาหกรรม เพื่่�ออำำ�นวย
ความสะดวกให้ห้้อ้งปฏิิบัตัิกิารที่่�ขอการรับัรองความสามารถ
ห้้องปฏิิบััติิการทดสอบตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
ดำำ�เนิินการปรัับเปลี่่�ยนวิิธีีการทดสอบให้้เป็็นไปตาม                 
มาตรฐาน AWWA ฉบับัปัจัจุบุันั ตามตารางสรุุปรายละเอียีด
การเปลี่่�ยนแปลงแนบท้้าย 
	 	 นอกจากรายละเอีียดการเปลี่่�ยนแปลงตามตาราง
แนบท้้ายซึ่่�งเป็็นการปรัับเปลี่่�ยนด้้านวิิชาการแล้้ว ยัังมีีการ
ปรับัเปลี่่�ยนรููปแบบการเขีียนเอกสารโดยทั่่�วไปในบางหมวด
การทดสอบ เช่่น 
1.	 ใช้้คำำ�อธิิบายแทนการใช้้สััญลัักษณ์ เช่่น เปลี่่�ยนจาก ≥1 h 

เป็น็ 1 h or more, เปลี่่�ยนจาก ≤6 oC เป็น็ 6 oC or less, 
เปลี่่�ยนจาก HNO

3
/L เป็็น HNO

3
 per liter เป็็นต้้น

2.	 ปรัับรููปแบบการเขีียนบรรยาย เป็็นการเขีียนเป็็นข้้อ
3.	 ปรับัรูปูแบบการเขียีนสูตูรเคมีตีามหลังัชื่่�อสูตูร เป็น็การ

เขีียนในวงเล็็บ
4.	 ปรัับการเขีียนหน่่วย เช่่น เปลี่่�ยนจาก  moles/L                     

เป็็น mol/L
5.	 ปรัับการใช้้อัักษรโรมัันมาใช้้ตััวเลข เช่่น 3120:II                 

เป็็น 3120:2
6.	 ปรัับรููปแบบการเขีียน Bibliography  



12 วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

สรรสาระ

สรุุปรายละเอีียดการเปลี่่�ยนแปลงมาตรฐาน AWWA จาก edition 23rd (2017) เป็็น 24th (2023)

ท่ี่� พารามิิเตอร์์ หมวดเอกสาร
คุุณภาพ

มาตรฐานน้ำำ��ทิ้้�ง
รายละเอีียดการเปล่ี่�ยนแปลง

1 ความเป็็นกรดและด่่าง (pH) 4500-H+ B 5.5-9.0 หััวข้้อ General Discussion
a)	 Buffer : ฉบับเดิมระบุให้ใช้บัฟเฟอร์ของ NIST แต่ฉบับใหม่ ระบุให้ใช้บัฟเฟอร์ท่ี

สามารถสอบกลบไปยัง SI Unit ผานมาตรวิทยาแห่งชาติ (NMI) เช่น NIST
หััวข้้อ Apparatus
เพ่ิมข้อ d) Temperature compensation โดยการชดเชยอุณหภูมิมีท้ังแบบ automatic 

และ manual ข้ึนอยู่กับ Probe ทใช้ 
หััวข้้อ Reagents 
a)	 เพ่ิมตาราง 4500-H+:1 Recommended Calibration Slope Values ซ่ึงเป็นเกณฑ์

ของค่า slope ซ่ึงอ้างอิงจาก Electrochemistry Handbook
หััวข้้อ Procedure 

a)	 Instrument Calibration เพ่ิมคำ�อธิบายการ Calibration เคร่ือง pH คา slope      
ต้องอยู่ภายใน 3% จากตาราง 4500-H+:1

b)	 เพ่ิมหัวข้อ Calibration Verification อธิบายการทวนสอบ โดยใช้เกณฑ์การยอมรับ 
± 0.1 pH หรือจากตาราง 4500-H+:1

d)	 เพ่ิมหัวข้อ samples out of equilibrium with the atmosphere อธิบายการวัด
ตัวอย่างท่ีอยู่ในระบบปิดต้องมีอุปกรณ์ช่วย

2 อุุณหภููมิิ (Temperature) 2550 ไม่่เกิิน 40 oC เพิ่่�ม Note:  Some commercial thermometers may be as much as 3 oC in error. 
เทอร์์โมมิิเตอร์์เชิิงพาณิิชย์บางตััวอาจมีความคลาดเคลื่่�อนได้้ถึึง 3 oC

3 สีี (Color) 2120 F ไม่่เกิิน 300 ADMI ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

4 ของแข็็งละลายน้ำำ��ทั้้�ง หมด
(Total dissolved solids, 
TDS)

2540 C ไม่่เกิิน 3000 mg/L ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

5 ของแข็็งแขวนลอยทั้้�ง หมด
(Total suspended solids, 
TSS) 

2540 D ไม่่เกิิน 50 mg/L ตาราง 2020:2 Quality Controls 
เดิิมมีีเพีียง Duplicates ฉบัับใหม่่เป็็น MB, LFB และ Duplicates

6 บีีโอดีี (Biochemical 
Oxygen Demand,BOD)

-5210 B, 4500-O G
-5210 B, 4500-O C

ไม่่เกิิน 20 mg/L ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

7 ซีีโอดีี (Chemical Oxygen 
Demand, COD)

-5220 B 
-5220 C 

ไม่่เกิิน 120 mg/L หััวข้้อ Introduction
เพิ่่�มข้้อมููลของ Interference ได้้แก่่ Ammonia, Nitrite และการวิิเคราะห์์ตััวอย่่างที่่�มีี 
Chloride มากกว่า 2000 mg/L
หััวข้้อ Calculation
เปลี่่�ยนสููตรการคำำ�นวณให้้ถููกต้อง โดยแก้้ไขจาก B-A เป็็น A-B

8 ซััลไฟด์ (Sulfide) -4500-S2- D 
-4500-S2- F

ไม่่เกิิน 1 mg/L หััวข้้อ Introduction
ข้้อ 5 เพิ่่�มหมายเหตุุระบุุสารบางตััวสามารถรีีดิิวซ์์ไอโอดีีนได้้ เป็็นการเพิ่่�ม interferences 
ของการทดสอบ



13วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

สรรสาระ

ท่ี่� พารามิิเตอร์์ หมวดเอกสาร
คุุณภาพ

มาตรฐานน้ำำ��ทิ้้�ง
รายละเอีียดการเปล่ี่�ยนแปลง

9 ไซยาไนด์์ (Cyanides CN) 4500-CN- C and E ไม่่เกิิน 0.2 mg/L หััวข้้อ Introduction 
1.	 General Discussion

	 -	 สารประกอบเชิงซ้อนท่ีเสถียรของ anionic cyanide เดิมมีเฉพาะท่ีเกิดปฏิกิริยา
กับ iron เท่าน้ัน ฉบับใหม่เพ่ิมสารประกอบเชิงซ้อนของ anionic cyanide ท่ทำ�
ปฏิกิริยากับ cobalt และ gold 

	 -	 เพ่ิมข้อมูลระบบกำ�จด cyanide ระบบ  Alkaline Chlorination ใช้ได้ดีในระดับ
ห้องปฏิบัติการ แต่ในระดับโรงงาน ปัจจบันใช้ระบบ Caro’s acid หรือ SO

2
-air  

	 -	 อธิบายเพ่ิม CNCl ทเกิดจากกระบวนการ Alkaline chlorination ท่ Alkaline pH 
จะมีพิษน้อยลงเน่ืองจากถูกทำ�ลาย จากปฏิกิริยา oxidation 

3.	 Method Selection
	 -	 เพ่ิมข้อ b. Total cyanide without distillation
	 -	 หัวข้อ c. Available cyanide ปรับจากข้อ b. Cyanide Amenable to chlorina-

tion เดิม โดยเพ่ิมวิธีหา cyanide ข้อย่อย 4 และ 5 และเพ่ิมวิธีวิเคราะห์ 3 หมวด
คือ 4500-CN- P, Q และ R

10 น้ำำ��มันและไขมััน (Oil and 
Grease)

-5520 B  
-5520 D 

ไม่่เกิิน 5 mg/L ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

11 ฟอร์์มาลดีไฮด์์ 
(Formaldehyde)

6252 B ไม่่เกิิน 1 mg/L AWWA แนะนำำ�วิธีี PFBHA liquid-liquid extraction GC method ซึ่่�งแตกต่างจากประกาศ
กระทรวงอุุตสาหกรรมที่่�ให้้ใช้้วิิธีี colorimetric ตามคู่่�มือวิิเคราะห์์น้ำำ��เสีียของสมาคม
วิิศวกรรมสิ่่�งแวดล้้อมประเทศไทย

12 สารประกอบฟีนอล 
(Phenols)

5530 D ไม่่เกิิน 1 mg/L เก็็บ sample ที่่�อุุณหภููมิิ ≤6 oC จากเดิิมเก็็บที่่� 4 oC

13 คลอรีีนอิิสระ (Free 
Chlorine)

4500-Cl F,G ไม่่เกิิน 1 mg/L ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

14 สารฆ่่าศััตรููพืืชและสััตว์์
(Pesticide)

6630 D = 6410 B ต้้องตรวจไม่่พบ หััวข้้อ Apparatus 
m)	Mass spectrometer ปรับ  scanning จ าก  35 ถึง 450 amu ท ก  7 วินาทีหรือ        

น้อยกว่า เป็น ทก 1 วินาทีหรือน้อยกว่า 
d)	 Calibration of GC/MS ปรับปริมาตรในการ injection จาก 2-5 µL เป็น 1-2 µL

15 ทีีเคเอ็็น (Total Kjelcahl 
Nitrogen)

4500-N
org

B ไม่่เกิิน 100 mg/L ไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง

สัังกะสีี (Zn)
ทองแดง (Cu)
แคดเมีียม (Cd)
แบเรีียม (Ba)
ตะกั่่�ว (Pb)
นิิกเกิิล (Ni)
แมงกานีีส (Mn)

3111 B หรืือ
3120 B 

ไม่่เกิิน 5.0 mg/L
ไม่่เกิิน 2.0 mg/L
ไม่่เกิิน 0.03 mg/L
ไม่่เกิิน 1.0 mg/L
ไม่่เกิิน 0.2 mg/L
ไม่่เกิิน 1.0 mg/L
ไม่่เกิิน 5.0 mg/L

หมวด QC 3020 B 
เดิิมทำำ� ICV โดยใช้้ standard ต่างแหล่่งในการทวนสอบ Calibration Curve เริ่่�มต้้นและ
ทำำ� CCV โดยใช้้ standard แหล่่งเดีียวกัันในการทวนสอบ Calibration Curve ทุก   10% 
ของการทดสอบตัวอย่่าง  ปรัับเป็็นใช้้ standard ต่างแหล่่งในการทวนสอบ Calibration 
Curve  เริ่่�มต้้นและทุุก ๆ 10% ของการทดสอบตัวอย่่าง

โครเมีียมเฮกซะ วาเลนท์์ 
(C6+)

3500-Cr B 
หรืือ3111 B 
หรืือ3120 B

ไม่่เกิิน 0.25 mg/L

โครเมีียมไตรวาเลนท์์ (C3+) 3500-Cr B 
หรืือ3111 B 
หรืือ3120 B

ไม่่เกิิน 0.75 mg/L

สารหนูู (As)
ซีีลีีเนีียม (Se)

3114 C หรืือ 3120 B ไม่่เกิิน 0.25 mg/
Lไม่่เกิิน 0.02 mg/L

ปรอท (Hg) 3112 B ไม่่เกิิน 0.005 mg/L
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ความสบายเชิิงความร้้อน
และคุุณภาพอากาศในอาคาร

สรรสาระ

จิิโรจ ไชยสาร  นัักวิทยาศาสตร์์ปฏิิบััติิการ

กองพััฒนาศัักยภาพนัักวิทยาศาสตร์์ห้้องปฏิิบััติิการ

	 	 ในปััจจุุบัันจะเป็็นที่่�ทราบกัันว่่าโลกของเรามีี           
อุณุหภููมิสิูงูขึ้้�น ซึ่่�งสามารถรัับรู้้�ได้้จากการสััมผัสัโดยตรงจาก
ความรู้้�สึก หรืือจากการตรวจวัดด้้วยเครื่่�องมืือวััดทาง
วิิทยาศาสตร์์ ด้วยเหตุุนี้้� จึงมีีการเก็็บรวบรวมข้้อมููลเพื่่�อจััดทำำ�
เป็็นสถิิติิเพื่่�อที่่�จะนำำ�ไปใช้้ในการทำำ�วิจััย การพััฒนา ปรัับปรุุง        
หรืือสร้้างนวััตกรรมต่่าง ๆ เพื่่�อหาแนวทางแก้้ไขต่่อสภาวะ
โลกที่่�ร้้อนขึ้้�นอย่่างมีีนััยสำำ�คััญ ซึ่่�งจากการรวบรวมข้้อมููล 
ดังักล่าว จากองค์ก์ารนาซ่า่ได้ม้ีกีารบัันทึกึข้อมููล โดยอุณุหภูมูิิ
เพิ่่�มขึ้้�นเฉลี่่�ยในทุุก ๆ ปีี สอดคล้้องกัับการเพิ่่�มขึ้้�นของ               
ก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�เกิิดจากกิิจกรรมต่่าง ๆ 

รููปที่่� 1 ค่่าความผิิดปกติิของอุุณหภููมิิ (Temperature Anomaly) 
รายปีีเมื่่�อเทีียบกัับอุุณหภููมิิเฉลี่่�ยระหว่่างปีี

ที่่�มา: Climate nasa.gov

	 	 ปััญหาความร้้อนภายนอกที่่�เพิ่่�มขึ้้�นนี่่�เอง เป็็นอีีกหนึ่่�ง
ปััจจัยที่่�ส่่งผลต่อการดำำ�เนิินชีีวิิตภายในตััวอาคาร สิ่่�งปลููกสร้้าง       
ซึ่่�งอุณุหภูมูิ ิคือื ปริมิาณทางฟิิสิกิส์ท์ี่่�บ่ง่บอกถึงึการถ่า่ยโอน
พลัังงานความร้้อน โดยความร้้อนนั้้�นจะถููกถ่ายเทจากที่่�
อุุณหภููมิิสููงไปยัังพื้้�นที่่�อุุณหภููมิิต่ำำ��กว่่า จนเมื่่�อบริิเวณ                
ดัังกล่าวมีีอุุณหภููมิิเท่่ากััน เมื่่�อพิิจารณาความร้้อนที่่�เข้้าสู่่�
ตััวอาคารมีี 2 ส่วน คือ ความร้้อนที่่�เข้้าสู่่�กรอบอาคารผ่่านผนัง
และหลัังคา เพราะฉะนั้้�นความร้้อนที่่�เข้้ามานั้้�น ก็จะแตกต่าง
ตามลักัษณะรูปูร่า่งของตัวัอาคาร ทิศิทาง และการออกแบบ
เป็น็ต้น้ ด้วยเหตุุนี้้�จึงึได้อ้อกมาตรฐานควบคุมการออกแบบ
อาคารเพื่่�อการอนุุรัักษ์์พลัังงาน พ.ศ. 2564 ได้้กำำ�หนดค่่า
การถ่่ายเทความร้้อนรวม ในส่่วนของผนัังด้้านนอกอาคาร 
(Overall thermal transfer value, OTTV) และการถ่่ายเท
ความร้้อนรวมผ่่านหลัังคา (Roof thermal transfer value, 
RTTV) โดยค่่ามาตรฐานของ OTTV และ RTTV ขึ้้�นอยู่่�กัับ
มาตรฐานอาคารโดยพิิจารณาตามขนาดของอาคารเป็็นตัวั
พิิจารณา 
	 	 เมื่่�อความร้อ้นเข้า้สู่่�ตัวัอาคารเพิ่่�มมากขึ้้�นจากกรอบ
การถ่่ายเทความร้้อนที่่�ได้้กล่่าวข้้างต้้น จะส่่งผลกระทบต่่อ
การทำำ�กิจกรรมในอาคาร เช่่น สูญเสีียความสบายเชิิงความร้้อน
(Thermal comfort) และมีีผลต่อคุุณภาพอากาศภายใน 
(Indoor air quality) ตามรููปที่่� 2 
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	 	 เพราะเหตุใุดจึึงต้อ้งตระหนักัในเรื่่�องของ ความสบาย
เชิงิความร้อ้น และคุณุภาพอากาศภายในอาคาร เพราะว่า่
อาคารที่่�พัักอาศััย, อาคารสถานที่่� และอาคารสำำ�นักงาน 
เปรีียบเสมืือนปััจจัยในการดำำ�รงชีีวิิต เนื่่�องจากการสำำ�รวจ
กิิจวััตรประจำำ�วัันของมนุุษย์โดยทั่่�วไปจะใช้้ชีีวิิตหรืือมีี         
กิิจกรรมในอาคารมากกว่า 73% เมื่่�อเทีียบกัับกิจกรรม               
จากประเภทต่าง ๆ ตามรููปที่่� 3

ปััจจััยที่่�มีีผลต่่อสภาวะความสบาย
1.	 อุุณหภููมิิในอากาศ (Air temperature) เป็็นอีีกปัจจัยที่่�มีี

ผลต่อการศึึกษา โดยอุุณหภููมิินั้้�นจะมีีการเปลี่่�ยนแปลงอยู่่�
ตลอดเวลา วัน เดืือน ปี ตลอดจนรายชั่่�วโมงในแต่่ละวััน           
ทั้้�งนี้้�การเปลี่่�ยนแปลงอุณุหภูมูิใินแต่่ละวันันั้้�นขึ้้�นอยู่่�กัับ
การแผ่่รัังสีีของดวงอาทิิตย์์ หรืือความเข้้มของรัังสีีแสงอาทิิตย์์
หลัังจากนั้้�นก็็เกิิดการถ่่ายเทความร้้อนเป็็น กระบวนการ
ถััดไป โดยทาง ASHRAE standard 55-2017 อุณหภููมิิ
ความสบายอยู่่�ที่่�  20-30°C ขึ้้ �นอยู่่�กัับภูมิิประเทศ                       
ซึ่่�งประเทศไทยที่่�อยู่่�ในพื้้�นที่่�เขตร้้อนชื้้�น และความเข้้ม
ของรัังสีีแสงอาทิิตย์์ระหว่่าง 20-24 MJ/m^2 ด้วยเหตุุนี้้�
ประเทศไทยจึึงมีีอุุณหภููมิิภายนอกที่่�สููงและจะเกิิดการ
ถ่่ายเทความร้้อนเข้้าสู่่�ตัวอาคาร ส่งผลให้้เกิิดบริโภคพลัังงาน
ไฟฟ้ามากขึ้้�นจากการเพิ่่�มจำำ�นวนของเครื่่�องทำำ�ความเย็็น
เพื่่�อปรัับอุณหภููมิิให้้เกิิดความสบาย (Comfort zone)           
โดยภาวะสบายที่่�ประเทศไทยได้้กำำ�หนดไว้้จะอยู่่�ที่่�ช่่วง
ประมาณ 24-27 °C

รููปที่่� 2 กรอบการถ่่ายเทความร้้อนเข้้าสู่่�อาคารและที่่�พัักอาศััย

 รููปที่่� 3 กิิจกรรมการใช้้ชีีวิิตของมนุุษย์์ รููปที่่� 4 แผนที่่�ศัักยภาพของรัังสีีแสงอาทิิตย์์ของประเทศไทย

Bar	and
restaurant

2%Other	indoor
location
11%

Outdoor
8%

Building
resident
73%

Am
bie
nt

air

H
ea
t c
on
du
ct
io
n

W
al
l

Roof

Solar gain

Ra
dia
tio
n



16 วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

สรรสาระ

คุุณภาพอากาศภายในอาคาร
	 	 คุุณภาพอากาศภายในอาคารนั้้�น ส่วนใหญ่่จะกล่าวถึึง
มลพิิษทางอากาศนั้้�นมีีสาเหตุุหลัักมาจากอุปกรณ์์ภายใน
ตััวอาคารในรููปแบบต่าง ๆ ที่่�ปลดปล่่อยมลพิษออกมา          
จากกิิจกรรมต่่าง ๆ ที่่�เกิิดขึ้้�น เช่่น ในอาคารสำำ�นัักงานที่่�จะ
ประกอบไปด้้วยอุุปกรณ์์สิ่่�งพิิมพ์์ที่่�มีีการปล่่อยสารระเหย
ออกมาจากเครื่่�องพิิมพ์์ประเภทต่่าง ๆ อาคารที่่�พัักอาศััย
ประเภท หอพััก คอนโดมิิเนีียม ที่่�มีกีิจิกรรมประกอบอาหาร
ภายในตััวอาคารก็็จะมีีการปลดปล่่อยพวกควันจาก                
การประกอบอาหาร ด้้วยเหตุุนี้้�ภายในอาคารจะถููกติดตั้้�ง
เครื่่�องตรวจจับควันไม่่ใช่่เพีียงแค่่ถููกติดตั้้�งเพื่่�อเตืือนอััคคีภััย
ไฟในอาคารเท่่านั้้�น เครื่่�องตรวจจับควันในบางอาคารนั้้�น
สามารถตรวจวัดปริิมาณควัน หรืือคาร์์บอนไดออกไซด์์                

2.	 อุุณหภููมิิจากรังสีีความร้้อน (Radiant temperature) 
เป็็นอุุณหภููมิิที่่�เกิิดจากการแผ่่รัังสีีจากสภาพแวดล้้อม
โดยทั่่�วไป โดยพิิจารณาตามแหล่่งกำำ�เนิิดต่่าง ๆ ที่่�
สามารถแผ่่รังัสีไีด้ ้ซึ่่�งจะต่า่งจากอุณหภูมูิอิากาศที่่�เกิดิ
จากการถ่่ายเทความร้้อนในส่่วนของ การนำำ�ความร้้อน 
(Heat conduction) และการพาความร้้อน (Heat 
convection)

3.	 ความชื้้�นสััมพััทธ์์ (Relative humidity) ปริิมาณ
ความชื้้�นสััมพััทธ์์บ่่งบอกถึึง อััตราส่่วนของไอน้ำำ��ที่่�มีีอยู่่�
จริงิในอากาศต่่อปริมิาณไอน้ำำ��อิ่่�มตัวั ที่่�อุุณหภูมูิเิดีียวกันั
อย่่างไรก็็ตามความชื้้�นสััมพััทธ์นั้้�นมีีการเปลี่่�ยนแปลง
อยู่่�ตลอดเวลาเช่่นกััน ขึ้้�นอยู่่�กัับอุุณหภููมิิและความดััน 

4.	 ความเร็็วลม (Wind speed) คือ การบอกถึงการเคลื่่�อน
ตััวของมวลอากาศว่่ามีีลัักษณะการเคลื่่�อนตััวอย่่างไร 
เร็็ว หรืือ ช้า จะแสดงให้้เห็็นถึึงการเคลื่่�อนไหว และ
ทิิศทาง 

5.	 กิิจกรรมของบุุคคล (Metabolic rate) เป็็นปััจจััยส่่วน
บุุคคลที่่�มีีความแตกต่่างกัันตามภููมิิประเทศ สรีีรวิิทยา 
ตลอดจนกิิจวัตร หรืือกิิจกรรมที่่�บุุคคลนั้้�น ๆ ดำำ�เนิินการ

6.	 เสื้้�อผ้้าของบุุคคล (Clothing insulating) ลัักษณะของ
เสื้้�อผ้้าเป็็นอีีกปัจจัยที่่�มีีความเกี่่�ยวข้้องกัับความสบาย
เชิงิความร้้อน สืบเนื่่�องมากจากวัสดุทุี่่�นำำ�มาทำำ�ตัวัเสื้้�อผ้า้
เครื่่�องนุ่่�งห่่มนั้้�นมีีความแตกต่างกัันออกไป ซึ่่�งแต่่ละวััสดุุ
จะมีีค่่าการนำำ�ความร้้อนที่่�ต่่างกััน ตลอดจนความเป็็นฉนวน
ของแต่่ละวััสดุุด้้วย 

ที่่�มีีความเสี่่�ยงต่่อสุุขภาพของผู้้�อยู่่�อาศััยอีีกด้วย แม้้แต่่                  
การทำำ�งานที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับทางเสีียง การสั่่�นสะเทืือนมากเกิินไป
ก็็จะมีีผลกระทบด้วยเช่่นกััน ดังนั้้�น หากไม่่มีีการควบคุม
ดููแลคุณภาพอากาศให้้อยู่่�ในมาตรฐานกำำ�หนดนั้้�น จะส่่งผล
ต่่อการความเสี่่�ยงที่่�จะเกิิดโรคภายในอาคาร (Sick build 
syndrome) เมื่่�อผู้้�ที่่�อยู่่�ภายในอาคารสููญเสีียความสบาย
เชิิงความร้้อนและคุุณภาพอากาศที่่�เหมาะสมไปเป็็นระยะ
เวลานาน จะมีีผลกระทบต่อสภาวะร่่างกายและจิิตใจ อีกทั้้�ง
มีีผลต่อการใช้้ชีีวิิตอีีกด้วย เพราะฉะนั้้�นในการออกแบบ          
อาคารนั้้�น ต้องคำำ�นึงถึึงความสบาย และคุุณภาพอากาศด้้วย
เช่่นกััน 
	 	 ด้้วยเหตุุนี้้�หากมีีความรู้้�และความเข้้าใจมากพอ 
เกี่่�ยวกัับความสบายเชิิงความร้้อน หรืือ ความสบายเชิิง               
อุุณหภาพ และคุุณภาพอากาศในอาคาร จะสามารถช่่วยให้้      
ผู้้�อยู่่�อาศััย หรืือผู้้�ประกอบกิิจกรรมภายในอาคารเลืือกที่่�จะ
ออกแบบที่่�พัักอาศััย อาคารสถานสำำ�นักงาน การเลืือก           
ใช้้งานอุุปกรณ์์ต่่าง ๆ ให้้สอดคล้้องและเหมาะสม รวมทั้้�ง
กิิจกรรมที่่�เกิิดขึ้้�นในอาคาร ที่่�สามารถลดการส่่งผลให้้เกิิด
การสููญเสีียความสบายเชิิงความร้้อน, คุุณภาพอากาศ        
จากที่่�ได้้กล่าวมา เมื่่�อมีีการออกแบบอาคารให้้เหมาะสม
แล้้วนั้้�นจะส่่งผลให้้มีีการบริิโภคพลัังงานได้้อย่่างมีี
ประสิิทธิิภาพมากขึ้้�น ลดสาเหตุุของการเกิิดโรคที่่�เกิิดจาก
ความไม่่เหมาะสมของคุุณภาพอากาศในอาคารที่่�จะเกิิดขึ้้�น 
ตลอดจนสามารถลดค่่าใช้้จ่่ายในสิ่่�งที่่�ไม่่จำำ�เป็็นในอาคาร
ได้้อีีกด้้วย 
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เทคโนโลยีีกล้้องวงจรปิิด
ในปััจจุุบััน

สรรสาระ

สุุรศักดิ์์�  นิิลโท  นัักวิชาการคอมพิิวเตอร์์ปฏิิบััติิการ

กองหอสมุุดและศููนย์์สารสนเทศวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยี

	 	 ปัจัจุบุันักล้อ้งวงจรปิดิมีคีวามสำำ�คัญัมากเพราะเป็น็ระบบ
พื้้�นฐานด้า้นความปลอดภัยั แต่ว่่า่กล้อ้งวงจรปิดิแต่ล่ะตัวัก็ม็ีรีะบบ
การทำำ�งานและให้้คุุณภาพของภาพที่่�แตกต่่างกัันออกไป 

	 	 กล้้องวงจรปิิด (Closed Circuit Television หรืือย่่อว่่า 
CCTV) คือ ระบบกล้องโทรทััศน์์ที่่�ถ่่ายภาพแบบเคลื่่�อนไหวแล้้ว
ส่่งกลัับมาที่่�เครื่่�องบัันทึึกภาพ (DVR, NVR) เพื่่�อบัันทึึกภาพ             
เป็น็แบบภาพนิ่่�งและภาพเคลื่่�อนไหว เป็น็ระบบสำำ�หรับัการใช้เ้พื่่�อ
การรักัษาความปลอดภัยั หรือืใช้เ้พื่่�อการสอดส่อ่งดูแูลเหตุกุารณ์์
หรืือสถานการณ์์ต่่าง ๆ เช่่น อาจใช้้เพื่่�อตรวจตราสภาพอากาศ 
ตรวจสอบปริิมาณน้ำำ��ในเขื่่�อน เพื่่�อระวัังป้้องกัันภััยพิิบััติิ หรืือใช้้
เพื่่�อรัักษาความปลอดภััย (Security Camera) เพื่่�อเฝ้้าระวััง           
ผลกระทบเพื่่�อป้อ้งปรามอาชญากรรม ในความหมายกว้าง ๆ  นั้้�น
กล้้องวงจรปิิดอาจไม่่ได้้หมายถึึงกล้้องตััวเดีียว แต่่อาจหมายถึึง
ตััวระบบโทรทััศน์์วงจรปิิดทั้้�งหมด ซึ่่�งรวมทั้้�งการส่่งและประมวลผล
การบัันทึึก และการแสดงภาพที่่�ถ่่าย

ระบบกล้้องวงจรปิิด
	 	 ระบบของกล้อ้งวงจรปิดิแบ่ง่ออกได้เ้ป็น็ 3 ระบบ
 ได้้แก่่ ระบบ Analog, ระบบ HD และระบบ IP ซึ่่�ง
แต่่ละระบบแตกต่่างกััน ดัังนี้้�
	 1.	 กล้้องวงจรปิิดระบบ Analog
	 	 เป็น็กล้องวงจรปิิดแบบดั้้�งเดิิม ที่่�ใช้ส้ายสััญญาณ
ชนิดโคแอคเชีียล มาเป็็นอุุปกรณ์์นำำ�สัญญาณ โดยจะมีี
จุดุเด่่นในเรื่่�องของราคาที่่�ไม่สูู่งมากนัก และมีีตััวเลืือก
สำำ�หรัับการใช้้งานประเภทต่าง ๆ ค่อนข้้างมาก กล้อง
วงจรปิิดระบบ Analog จะมีีเพียีงระบบ PAL และ NTSC 
เท่่านั้้�น ทำำ�ให้้สามารถเลืือกกล้องวงจรปิิดต่่างยี่่�ห้้อ             
มารวมในระบบเดีียวกัันได้้ ปัญหาต่่าง ๆ ที่่�มัักพบใน          
กล้อ้งวงจรปิิดระบบนี้้� เช่น่ มีคีวามปลอดภััยน้อ้ย หรือื
ถ่่ายภาพไม่่คมชััด

ภาพจาก https://notebookspec.com/web/310511-cctv-for-bangkok-so-expensive
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	 2. กล้้องวงจรปิิดระบบ HD
	 	 เป็็นกล้้องวงจรปิิดที่่�พััฒนามาจากระบบ Analog 
โดยจะสามารถถ่่ายภาพได้้คมชััดมากยิ่่�งขึ้้�น ซึ่่�งสามารถ 
แบ่่งย่่อยได้้อีีก 4 ประเภท ดัังนี้้�
	 	 2.1	 HD-TVI (high definition transport video 
interface) เป็็นเทคโนโลยีีใหม่่ของระบบกล้้องวงจรปิิด 
CCTV Analog ที่่�สามารถส่่งภาพความละเอีียดสููงผ่่านสาย 
Coaxial ซึ่่�งถููกพัฒนาโดย TechPoint (2012) ประเทศ
สหรััฐอเมริิกา โดยการส่่งสััญญาณจะเป็็นแบบอนาล็็อก
โดยใช้ ้Chip ประมวลผลที่่�มีสีัญัญาณความถี่่�ต่ำำ��และขยาย
ขนาดแบนด์วิ์ิธให้้สูงูขึ้้�น ทำำ�ให้ภ้าพที่่�ออกมามีลีักัษณะของ
ความละเอีียดสููงเทีียบเท่่าระบบ Digital IP Camera และ
ยัังสามารถเดิินสายได้้ไกลสูงสุุดถึึง 500 เมตร ทำำ�ให้้ระบบ 
HD-TVI เริ่่�มเป็็นที่่�นิิยมมากขึ้้�นเรื่่�อย ๆ เนื่่�องจากภาพ          
ความละเอีียดคมชััดสููง (720p 1.3mp./1080p 2mp.)         
เทีียบเท่่าระบบ IP Camera แต่่ราคาถููกกว่า นอกจากนี้้�
ระบบ HD-TVI ยัังช่่วยให้้ผู้้�ที่่�มีีระบบกล้องวงจรปิิดเดิิม           
อยู่่�แล้ว้ และอยากจะเปลี่่�ยนเป็น็ระบบใหม่ก่็ส็ามารถเปลี่่�ยน
ได้ท้ันัทีโีดยยังัสามารถใช้ส้ายสัญัญาณภาพเดิมิได้้ จึงึช่ว่ย
ประหยััดค่่าใช้้จ่่ายลงได้้มาก
	 	 2.2	 HD-SDI (high-definition Serial Digital 
Interface) ถือืเป็น็เทคโนโลยีกีล้องวงจรปิดิที่่�ให้ค้วามละเอียีด
ของภาพสููงสุุดเป็็นระบบ Digital ที่่�ใช้้สายสััญญาณแบบ 
Coaxial เป็็นตััวนำำ�สััญญาณ ระบบนี้้�สามารถส่่งสััญญาณ
ภาพโดยไม่จ่ำำ�เป็น็ต้อ้งบีบีอัดัสัญัญาณ เพราะระบบรองรับั
การส่่งสััญญาณที่่�มีีความละเอีียดมาก สัญญาณภาพมีี   
ความคมชััดในระดัับ Full HD 1080P หรืือ 2 ล้้านพิิกเซล 
(1920x1080P) ซึ่่�งมากกว่่าความละเอีียดแบบธรรมดาถึึง 
5 เท่า่ การส่ง่ข้อ้มูลูสำำ�หรับักล้อ้งวงจรปิดิในระบบ HD-SDI 
จะเป็็นการส่่งข้้อมููลในลัักษณะเรีียงลำำ�ดัับกัันมาโดยไม่่มีี
การบีีบอััดสััญญาณ ทำำ�ให้้สััญญาณภาพที่่�ส่่งแบบ SDI       
ถืือได้้ว่่าเป็็นสััญญาณแบบดิิจิิทััล จึึงไม่่จำำ�เป็็นต้้องมีีการ
แปลงสััญญาณภาพก่่อน โดยสามารถบัันทึึกในระบบ DVR 
HD-SDI	
	 	 2.3	 HD-CVI (High Definition Composite Video 
Interface) ถืือกำำ�เนิิดในปีี 2012 โดย Dahua technology 
บริิษััทยัักษ์์ใหญ่่จากจีีน ได้้คิิดค้้นนวััตกรรมใหม่่ของระบบ
กล้้องวงจรปิิด CCTV Analog ที่่�ให้้ภาพที่่�มีีความคมชััดสููง

สรรสาระ

ในระดัับ MagaPixel ตั้้�งแต่่ 1080p (1920×1080) and 
720p (1280×720) โดยระบบจะใช้ส้าย Coaxial เป็น็ตัวันำำ�
สัญัญาณภาพคลื่่�นความถี่่�ต่ำำ�� จึงทำำ�ให้้สามารถส่่งสััญญาณ
ได้้ไกลสูงูสุดุถึงึ 500 เมตร นอกจากนี้้�กล้อ้งวงจรปิดิ CCTV 
ระบบ HD-CVI ยังมีเีทคโนโลยี Multi signals ที่่�สามารถนำำ�
สััญญาณ ภาพ เสีียง คอนโทรล ได้้ในสาย Coaxial เพีียง
เส้้นเดีียว จึ งช่่วยลดขั้้�นตอนการติิดตั้้�งและประหยััด                    
งบประมาณในการติิดตั้้�งได้้อีีกด้้วย
	 	 2.4	 AHD  (Analog High Definition) เป็็นระบบ
กล้องวงจรปิิด CCTV Analog ที่่�ถููกพัฒนามาจากเทคโนโลยี 
Y/C ของระบบภาพ TV เทคโนโลยีการกรองสััญญาณ 
เทคโนโลยีการลดสััญญาณรบกวนแบบสามมิิติ ิ(3D Noise) 
ทำำ�ให้้ภาพที่่�ได้้มีีความละเอีียดสููง โดยระบบ AHD จะไม่่มีี
การบีีบอัดไฟล์ภาพ ดังนั้้�นการแสดงผลของภาพจึึงเป็็นแบบ 
Real-Time ไม่่มีีการหน่่วงในการส่่งสััญญาณ และระบบ 
AHD นั้้�น ยังสามารถส่่งสััญญาณภาพผ่่านสายเคเบิิล Coaxial 
ได้้ไกลถึง 500 เมตร และเมื่่�อเปรีียบกัับสััญญาณ CVBS           
(เป็น็ระบบการส่ง่สัญัญาณภาพแบบเดิิม) ที่่�มีคีวามละเอียีด
เท่่ากันัแต่่การแสดงผลภาพของ AHD จะดีีกว่า และจุดุเด่่น
ของระบบ AHD อีีกอย่่างก็็คืือเป็็นการถอดรหััสสััญญาณ
ระบบเปิิด จึงทำำ�ให้้สามารถนำำ�กล้องระบบเดิิม (TVL) มาใช้้งาน
ร่่วมกัันได้้ ในส่่วนของ Chip ประมวลผลเป็็น Next Chip 
ซึ่่�งเป็็นบริิษััทวิจััยและพััฒนาชั้้�นนำำ�จาก Korea ซึ่่�งเป็็นที่่�
ยอมรับัในวงการกล้อ้งวงจรปิดิ ได้ม้ีกีารพัฒันาและกระจาย
เทคโนโลยีไปยัังผู้้�ผลิิตกล้องวงจรปิิดชั้้�นนำำ�ทั้้�งในเกาหลีี จีน 
และไต้้หวััน จึงทำำ�ให้้กล้องวงจรปิิดระบบ AHD เริ่่�มออกสู่่�
ตลาดมากขึ้้�น และได้้รัับความนิิยมมากขึ้้�นเรื่่�อย ๆ 
	 3.	 กล้้องวงจรปิิดระบบ IP
	 	 IP Camera (Internet Protocol) คืือกล้้องวงจรปิิด
แบบอิินเทอร์์เน็็ตโปรโตคอล กล้อง IP Camera เป็็นชนิิด
ของกล้องวิิดีีโอดิิจิิทััลทั่่�วไปสำำ�หรัับการเฝ้้าระวััง มีความแตกต่าง
จากกล้องโทรทััศน์์วงจรปิิด (CCTV) แบบ Analog คือ กล้องแบบ 
IP Camera สามารถส่่งและรัับข้อมููลผ่่านทางเครือข่่าย
คอมพิิวเตอร์์และอิินเทอร์์เน็็ต โดยให้้ความละเอีียดคมชััด
มากกว่ากล้อง แบบ Analog ซึ่่�งความละเอีียดมีีตั้้�งแต่่ 1-5 
Megapixel กล้อง IP สามารถแบ่่งออกเป็็น 2 ประเภทหลััก
ได้้อีีก คืือ
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สรรสาระ

	 	 3.1	 IP Camera แบบมีีสาย (Wiring) กล้องที่่�ใช้้
สายแลนในการรัับส่่งสััญญาณเพีียงเท่่านั้้�น
	 	 3.2	 IP Camera แบบไร้้สาย (Wireless) กล้้องที่่�มีี
ระบบรัับสััญญาณ Wi-Fi ใช้้การเชื่่�อมต่่อแบบไร้้สาย
	 	 นอกจากนี้้�กล้้องวงจรปิิดระบบ IP ยังสามารถต่่อ
พ่่วงเพื่่�อขยายจำำ�นวนกล้้องออกไปได้้เรื่่�อย ๆ โดยที่่�ไม่่ต้้อง
ผููกอยู่่�กัับจำำ�นวน Channel ของ DVR และเนื่่�องจากกล้้อง
วงจรปิิดระบบนี้้�มีีพื้้�นฐานมาจากระบบคอมพิิวเตอร์์ ทำำ�ให้้
สามารถใช้ ้Software เข้า้มาบริหิารจัดัการได้ ้และมีฟีังัก์ช์ันั
เสริิมต่่าง ๆ ที่่�ช่่วยให้้ใช้้งานได้้สะดวกสบาย อีีกทั้้�งทำำ�ให้้มีี
ประสิิทธิภาพมากยิ่่�งขึ้้�น เช่่น ระบบควบคุมอุุปกรณ์์ระยะไกล 
หรืือแอปพลิิเคชััน หรืือเว็็บไซต์์สำำ�หรัับดููภาพบัันทึึกวิดีีโอ
ผ่่านอิินเทอร์์เน็็ต เป็็นต้้น

เทคโนโลยีีกล้้องวงจรปิิดในปััจจุุบััน
	 	 หลัังจากที่่�ได้้ทำำ�ความรู้้�จัักเกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีี
สัญัญาณภาพต่า่ง ๆ  แล้ว้ มาพูดูถึงึเทคโนโลยีกีล้อ้งวงจรปิดิ
ในปััจจุุบัันกัันบ้้าง โคยส่่วนใหญ๋๋คนในสัังคมต่่างให้้การยอมรัับ
กล้องวงจรปิิด เพราะสามารถช่่วยรัักษาความปลอดภััย                          
ได้้เป็็นอย่่างดีี แต่่กล้้องวงจรปิิดนั้้�นมีีประโยชน์มากกว่า             
ความปลอดภััย ดัังต่่อไปนี้้�
	 1. เทคโนโลยีีจดจำำ�ใบหน้้า
ปััจจุุบัันหลายประเทศทั่่�วโลกได้้นำำ�เทคโนโลยีระบบจดจำำ�
ใบหน้้า (Face Recognition) มาใช้้งานในด้้านต่่าง ๆ รวมทั้้�ง
ในด้า้นระบบการรักัษาความปลอดภัยั โดยทั่่�วไประบบรู้้�จำำ�
ใบหน้า้จะประกอบไปด้ว้ย 2 ขั้้�นตอนคือื การตรวจจับัใบหน้า้
 (Face Detection) และการรู้้�จำำ�ใบหน้้า (Face Recognition)

	 	 1.1	 การตรวจจับใบหน้้า (Face Detection) คือ
กระบวนการค้้นหาใบหน้้าของบุุคคลจากภาพหรืือวิิดีีโอ           
จากนั้้�นก็็จะทำำ�การประมวลผลภาพใบหน้้าที่่�ได้้สำำ�หรัับขั้้�นตอน
ถััดไปเพื่่�อให้้ภาพใบหน้้าที่่�ตรวจจับได้้ง่่ายต่่อการจำำ�แนก
	 	 1.2 การรู้้�จำำ�ใบหน้้า (Face Recognition) คืือ
กระบวนการที่่�ได้้นำำ�ภาพใบหน้้าที่่�ตรวจจับได้้และประมวลผล
แล้้วจากขั้้�นตอนการตรวจจัับใบหน้้า มาเปรีียบเทีียบกัับ
ฐานข้้อมููลของใบหน้้าเพื่่�อระบุุว่่าใบหน้้าที่่�ตรวจจัับได้้ตรง
กัับบุคุคลใด ดังันั้้�นโปรแกรมจดจำำ�ใบหน้า้ คือื ระบบที่่�ทำำ�การ
วิิเคราะห์์ใบหน้้าที่่�ถููกตรวจจับได้้ในขณะที่่�เดิินผ่่านกล้องนั้้�น
ว่า่ตรงกัับใบหน้า้ของบุคุคลใด และทำำ�การเปรียีบเทียีบกัับ
ภาพในฐานข้้อมููลที่่�มีี เทคโนโลยีีการรู้้�และจำำ�ใบหน้้า 
	 2.	 ใช้้พลัังงานแสงอาทิิตย์์
	 	 ปัจัจุบัุันมีบีริษิัทัผู้้�เชี่่�ยวชาญทาง Power Technology 
ได้พ้ัฒันาระบบกล้อ้ง CCTV ที่่�ออกแบบเฉพาะ เพื่่�อใช้ร้ักัษา
ความปลอดภัยัในที่่�ห่า่งไกลโดยใช้แ้บตเตอรี่่�พลังัแสงอาทิิตย์์
สามารถทำำ�งานได้ห้ลายวันัอย่า่งต่อ่เนื่่�อง และชาร์จ์ใหม่ไ่ด้้
หลายครั้้�ง เป็็นการใช้้ประโยชน์จากกล้องวงจรปิิดให้้แพร่่หลาย 
ซึ่่�งกล้้อง CCTV พลัังงานแสงอาทิิตย์์ ยัังสามารถนำำ�มาใช้้
ในพื้้�นที่่�ปกติิ และพื้้�นที่่�ห่่างไกล
	 3.	 การเชื่่�อมต่่อไร้้สาย
	 	 การเชื่่�อมต่อ่ไร้ส้ายเป็น็สิ่่�งที่่�ขาดไม่ไ่ด้ ้เพียีงเชื่่�อมต่อ่
กล้อ้งวงจรปิดิเข้า้กัับเครือืข่า่ยอินิเทอร์เ์น็ต็อย่า่ง Wi-Fi หรือื
ใช้้ซิิมการ์์ดของระบบโทรศััพท์์ และใช้้ระบบมืือถืือของคุุณ
เชื่่�อมเข้้าต่่อกัับกล้องวงจรปิิด หรืือ Application เพื่่�อใช้้งาน 
การควบคุมระยะไกล และสามารถดููภาพจากกล้องวงจรปิิด
ได้้แบบ Real-Time นอกจากนี้้�ยัังดึึงไฟล์ข้้อมููลกลับมา            
ดููย้้อนหลัังผ่่านมืือถืือ หรืือคอมพิิวเตอร์์ได้้อีีกด้้วย
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	 4.	ร ะบบการสื่่�อสาร
	 	 กล้องวงจรปิิดไม่่เป็็นเพีียงวััตถุุใบ้้หรืือไร้้เสีียงอีีกต่อไป
ตอนนี้้�พวกมัันสามารถส่่งเสีียงได้้ ทั้้�งเพื่่�อการป้้องปราม 
ตอบโต้้ รวมถึึงพููดคุุย นวััตกรรมการรัักษาความปลอดภััย
ได้้เข้้าสู่่�เทคโนโลยีการสื่่�อสาร 2 ทาง เริ่่�มแรกของกล้อง
วงจรปิิดเป็็นเพีียงการเสนอภาพที่่�บัันทึึกไว้้ ตามต่่อด้้วย
พััฒนาการส่่งเสีียงเพื่่�อป้้องปราม หรืือสร้้างความตกใจ         
ปนงุุนงงแก่่ผู้้�ไม่่หวัังดีี แต่่นาทีีนี้้� กล้้อง CCTV เพื่่�อรัักษา
ความปลอดภััย สามารถทำำ�ได้้ถึึงขั้้�นพููดคุุยกัันระหว่่างต้้น
และปลายทาง อาทิิ ครอบครััวคุุยกััน ส่่งเสีียงทัักทายและ
รอการตอบกลัับจากเด็็กน้้อยหรืือสััตว์์เลี้้�ยง การส่่งเสีียงดััง
เพื่่�อขัับไล่่ผู้้�ไม่่หวัังดีี รวมถึึงการเจรจา ต่่อรองต่่าง ๆ ก็็อาจ
ถููกประยุุกต์์ใช้้งานผ่่านกล้้องวงจรปิิดยุุคใหม่่ได้้เช่่นกััน
	 5.	มีีมุ ุมมอง 360 องศา
	 	 กล้องวงจรปิิดที่่�ใช้้แพร่่หลายกัันในปััจจุุบััน ส่วนใหญ่่
มีมีุมุมองของเลนส์์กว้างสุุดราวร้อ้ยกว่าองศา ซึ่่�งก็็เพียีงพอ
สำำ�หรัับการเฝ้้ามองได้้หลายรูปูแบบ หากต้องการสายตาที่่�
ครอบคลุุมยิ่่�งขึ้้�น ก็็ทำำ�ได้้ด้้วยการเพิ่่�มจำำ�นวนกล้้อง รวมถึึง
การวางตำำ�แหน่่งติิดตั้้�งที่่�แตกต่างกััน ซึ่่ �งดููแล้้วก็็เป็็น                     
ทั้้�งความง่่ายและยากในงานเดีียวกััน ถึึงตอนนี้้�มีีบริิษััท       
ด้้านนวััตกรรม (Innovation) ทั้้�งในยุุโรป อเมริิกา แม้้ใน
เอเชีีย ต่างตั้้�งเป้า้พัฒันามุมุมองของเลนส์์กล้อ้งวงจรปิดิให้้
กว้้างถึึง 180 องศา และยัังสามารถพััฒนาถึึง 360 องศา
ได้้เช่่นกััน ซึ่่�งอาจเป็็นได้้ทั้้�งการทำำ�งานด้้วยตััวมัันเอง หรืือ
ทำำ�งานร่่วมกัับซอร์์ฟแวร์์ใด ๆ แต่่นั่่�นล้้วนเป็็นเทคโนโลยีที่่�
ทำำ�ให้้กล้้อง CCTV หนึ่่�งตััว มีประสิิทธิิภาพการทำำ�งาน            
สููงขึ้้�นหลายเท่่าตััว
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ไหนที่่�ควรเลืือกไว้้ติิดบ้้าน

	 กล้องวงจรปิดิในปัจัจุบัุันมีเีทคโนโลยีมากมาย สามารถ
เลืือกได้้หลากหลายทั้้�งคุุณภาพ ทั้้�งราคาประหยััด และ        
ตอบสนองความต้้องการการใช้้งานได้้ทุกุรูปแบบ ทั้้�งภายใน
และภายนอกอาคาร ไม่่ว่่าจะเป็็นความคมชััดของภาพระดัับ 
Full HD โดยที่่�สััญญาณภาพไม่่ถููกรบกวน และระบบ          
การเชื่่�อมต่่อไร้้สาย ทำำ�ให้้ควบคุมการใช้้งานระยะไกล หรือื
การสื่่�อสารผ่า่นกล้องวงจรปิดิ และช่ว่ยรักัษาความปลอดภัยั
ในการบัันทึึกภาพเคลื่่�อนไหวและภาพนิ่่�ง ซึ่่�งนำำ�ไฟล์์ภาพ
กลับัมาดูยู้อ้นหลัังได้้ผ่า่นมืือถืือ เพียีงใช้้ Application หรือื
 Software ของกล้อ้งวงจรปิดิ ถือืเป็น็เทคโนโลยีทีี่่�ได้ร้ับัการ
พััฒนามาอย่่างต่่อเนื่่�อง ทำำ�ให้้มีีความง่่ายในการใช้้งานใน
ปััจจุุบััน และมีีความเสถีียรภาพมากขึ้้�น 
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		  น้ำำ�� เป็็นทรัพยากรธรรมชาติิที่่�สำำ�คัญต่่อการดำำ�รงชีีวิิต
ของมนุุษย์์ สััตว์์ และพืืช ในอดีีตมนุุษย์์สามารถนำำ�น้ำำ��จาก
แหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิมาใช้้อุุปโภค บริิโภคได้้โดยตรง และ
ทรััพยากรน้ำำ��ยัังเป็็นสิ่่�งจำำ�เป็็นสำำ�หรัับการเกษตร ปศุุสััตว์์ 
อุุตสาหกรรม การผลิิตกระแสไฟฟ้้า เป็็นเส้้นทางคมนาคม 
และเป็น็แหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยวพักัผ่อ่นหย่อ่นใจ ปัจัจุบุันัพบปัญัหา
มลพิษทางน้ำำ��จนไม่่สามารถนำำ�น้ำำ��จากแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิ
มาใช้้ประโยชน์ในการดำำ�รงชีีพอย่่างยั่่�งยืืน ซึ่่�งความเสื่่�อมโทรม
ของคุณุภาพน้ำำ��เกิดิจากการปล่อ่ยน้ำำ��เสียีจากชุมุชน โรงงาน
อุุตสาหกรรม และเกษตรกรรมลงในแหล่่งน้ำำ�� ทำำ�ให้้น้ำำ��เน่่าเสีีย
และส่่งผลกระทบต่อความเป็็นอยู่่�ของสิ่่�งมีีชีีวิิตในแหล่่งน้ำำ�� 
ปััญหามลพิิษทางน้ำำ��ที่่�เกิิดจากการเกษตรและโรงงาน
อุุตสาหกรรมส่่วนใหญ่่บำำ�บัดได้้ยาก จึงก่่อให้้เกิิดการปล่่อย
มลพิษปริิมาณมากสู่่�แหล่่งน้ำำ�� และเทคโนโลยีีการบำำ�บััด          
ที่่�มีีอยู่่�ทั่่�วโลกมักเป็็นกระบวนการที่่�ใช้้พลัังงานมาก ดังนั้้�น        
วิิธีีการกำำ�จัดสารมลพิษ หรืือการลดปริิมาณของเสีีย ควรเป็็น
วิธิีทีี่่�มีปีระสิทิธิภิาพ ทนทาน และลดผลกระทบต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้ม
โดยทั่่�วไปวิิธีีที่่�นิิยมใช้้ในการกำำ�จัดสารมลพิษ คือวิิธีีการดููดซัับ 
ซึ่่�งเป็็นวิิธีีที่่�ง่่ายและมีีประสิิทธิภาพ สามารถใช้้กำำ�จััด               
สารมลพิิษได้้หลากหลาย  อย่่างไรก็็ตาม วิธีีการดููดซัับ           
ยัังคงมีีข้้อเสีียในเรื่่�องของกระบวนการที่่�ยุ่่�งยาก ซับซ้อน        
ใช้้เวลาและใช้้พลัังงานในการสัังเคราะห์์ตััวดููดซัับ รวมทั้้�ง
ใช้เ้วลานานในการกำำ�จัดั  นอกจากนี้้� ยังัมีอีีกีหนึ่่�งวิธิีสีำำ�หรับั
การกำำ�จััด คือ วิธีีการสกััดด้้วยตััวทำำ�ละลาย (solvent 
extraction) หรืือวิิธีีการสกััดด้้วยวััฏภาคของเหลว-ของเหลว 
(liquid-liquid extraction, LLE) ซึ่่�งเป็็นวิิธีีที่่�ประหยััดเวลา
และพลัังงาน  ในเทคนิค LLE ปริิมาตรของตััวทำำ�ละลายสกััด
 (extraction solvent) น้อ้ยกว่า่ปริมิาตรของสารละลายน้ำำ��
หรืือปริิมาตรของตััวอย่่าง (aqueous extraction) ซึ่่�งเป็็น   
การสกััดสารมลพิษให้้เข้้าไปอยู่่�ในตััวทำำ�ละลายสกััดที่่�มีี          

การประยุุกต์์ใช้้สารลดแรง
ตึึงผิิวเพื่่�อกำำ�จัดสารมลพิษิ
ในแหล่่งน้ำำ��

สรรสาระ

เนตรศิริินทร์ กฤษวงศ์์   นัักวิทยาศาสตร์์ปฏิิบััติิการ

วีีระ สวนไธสง นักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ

กองเคมีภััณฑ์์และผลิิตภััณฑ์์อุุปโภค 

ปริิมาตรน้้อย  ดัังนั้้�นการใช้้วิิธีี LLE จึึงเป็็นการลดปริิมาตร
ของเสีียด้้วย
	 	 ปััจจุุบัันเคมีสีีเขีียว (green chemistry) ได้้รัับ                
ความสนใจเป็็นอย่่างมาก  มีีการเสนอตััวทำำ�ละลายสีีเขีียว 
(green solvent) ได้้แก่่ ตััวทำำ�ละลายชีีวภาพ (bio-based 
solvent) ของเหลวไอออนิิก (ionic liquid) ตััวทำำ�ละลาย 
ดีีฟยูเทคติิก  (deep eutectic solvent) ตัวทำำ�ละลาย                             
ซุุปปราโมเลคิวลาร์์ (supramolecular solvent) และน้ำำ��          
เพื่่�อใช้้ทดแทนตััวทำำ�ละลายอิินทรีีย์์ เช่่น เฮกเซน โทลููอีีน  
ไดคลอโรมีีเทน คลอโรฟอร์์ม เป็็นต้้น ซึ่่�งเป็็นสารเคมีีที่่�เป็็น
อัันตรายต่่อสิ่่�งมีีชีีวิิตและสิ่่�งแวดล้้อม สารลดแรงตึึงผิิวเป็็นหนึ่่�ง
ในองค์์ประกอบของตััวทำำ�ละลายสีีเขีียวที่่�มีีความน่่าสนใจ 
เนื่่�องจากเป็็นสารที่่�มีีโครงสร้้างที่่�ประกอบด้วยส่่วนที่่�มีีขั้้�วและ
ไม่่มีีขั้้�ว จึ งทำำ�ให้้สามารถเกิิดอัันตรกิิริิยากัับสารต่่าง ๆ                     
ได้้มากมาย ผ่่านแรงดึึงดููดทางไฟฟ้า แรงดึึงดููดระหว่่าง
โมเลกุลุที่่�ไม่ช่อบน้ำำ�� พันัธะไฮโดรเจน และแรงดึงึดููดระหว่า่ง
พัันธะไพ (π-bond) และพบว่ามีีการใช้้สารลดแรงตึึงผิิว          
ในการเตรีียมตััวทำำ�ละลายดีีฟยูเทคติก และตััวทำำ�ละลาย                     
ซุุปปราโมเลคิวลาร์์ เพื่่�อนำำ�ไปใช้้ในการปรัับปรุุงวััสดุุให้้เป็็น
ตััวดููดซัับและใช้้เป็็นตััวทำำ�ละลายสกััดในงานทางด้้านเคมีี
วิิเคราะห์์ได้้แล้้ว
	 	 นอกจากนี้้� มีกีารนำำ�สารลดแรงตึงึผิวิไปประยุกุต์ใ์ช้้
ในการบำำ�บััด โลหะหนััก สีย้้อม และยาฆ่่าแมลงร่่วมกัับ 
วััสดุุที่่�มีีรููพรุุน เช่่น ฟองน้ำำ��ท่อนาโนคาร์์บอน (carbon 
nanotube sponge) ฟองน้ำำ��กราฟิินออกไซด์์ (graphene 
oxide sponge) และฟองน้ำำ��ที่่�มีีจำำ�หน่่ายทางการค้้า 
(commercial sponge) เป็็นต้้น  ดัังมีีรายงานวิิจััย การใช้้
สารผสมระหว่า่งเกลือควอเตอร์์นารีแีอมโมเนียีม (quaternary 
ammonium salt) และกรดไขมััน (fatty acid) ร่วมกัับฟองน้ำำ��
ทางการค้้า ที่่�ชื่่�อว่่า ฟองน้ำำ��เมลามีีน โดยการหยดสารผสม
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ของสารลดแรงตึึงผิิว ดังกล่าวลงบนฟองน้ำำ��เมลามีีน                
ก่่อนนำำ�ไปใช้้ในการกำำ�จัดสีีย้้อมและยาฆ่่าแมลงในตััวอย่่างน้ำำ��
การใช้้สารลดแรงตึึงผิิวร่่วมกัับฟองน้ำำ��เป็็นการลดขั้้�นตอน
การปั่่�นเหวี่่�ยง (centrifugation) เพื่่�อแยกสารลดแรงตึึงผิิว
ออกจากตััวอย่่างน้ำำ�� และเป็็นการเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการ
กำำ�จัดัผ่า่นการดููดซับัสารมลพิษจากการใช้้ฟองน้ำำ��  จากรูป
ที่่� 1 จะเห็น็ว่า่การใช้้สารลดแรงตึงึผิิวร่ว่มกัับฟองน้ำำ��สามารถ
บำำ�บัดสีีย้อ้มได้้หลายชนิด และให้้ประสิทิธิภาพในการบำำ�บัดั
อยู่่�ในช่่วง 65.7 – 94.7%  นอกจากนี้้�การบำำ�บััดยัังใช้้เวลา
เพีียง 30 วิินาทีี ภายใต้้กระแสน้ำำ��ที่่�หมุุนวน (vortex)  และ
น้ำำ��เสียีที่่�ผ่า่นการบำำ�บัดัด้ว้ยการใช้ส้ารลดแรงตึงึผิวิร่ว่มกับั
ฟองน้ำำ�� มีีค่่าดััชนีีความสะอาดของแหล่่งน้ำำ�� โดยวััดจาก       
ค่่าความต้้องการออกซิเจนทางเคมีี (chemical oxygen 
demand, COD) มีีค่่าเท่่ากัับ 63.3 มิิลลิิกรััมต่่อลิิตร และ
เป็็นค่่าที่่�น้้อยกว่าค่่า COD ที่่�ยอมรัับได้้ของน้ำำ��เสีีย (125 
มิิลลิิกรัมต่่อลิิตร) ซึ่่�งกำำ�หนดโดยสหภาพยุุโรป (Europe’s 
environmental policy in 1991, Directive 91/271/EEC)  
ดังันั้้�น การใช้ส้ารลดแรงตึงึผิวิร่ว่มกัับฟองน้ำำ��จึงึเป็น็อีกีหนึ่่�ง
ทางเลืือกที่่�น่่าสนใจสำำ�หรัับการกำำ�จัดสารมลพิษในน้ำำ��ที่่�เป็็นมิิตร
กัับสิ่่�งแวดล้้อม อย่่างไรก็็ดีีแนวทางการแก้้ไขปััญหาน้ำำ��เน่่าเสีีย
ต้้องทำำ�ควบคู่่�ไปกัับการป้้องกัันจึึงจะเป็็นการแก้้ไขปััญหา
อย่่างยั่่�งยืืน ทั้้�งนี้้� การลดมลภาวะทางน้ำำ��ด้้วยตััวเราถืือเป็็น
วิิธีีที่่�ดีีที่่�สุุดและเป็็นแบบอย่่างแก่่คนในครอบครัวและ             
คนรอบข้้าง ซึ่่�งจะค่่อย ๆ ขยายไปสู่่�คนส่่วนใหญ่่ในสัังคม
ต่่อไป
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รููปที่่� 1 แสดงสีีของสีีย้้อม ความเข้้มข้้น 20 มิลลิิกรัมต่่อลิิตร ก่อนและหลัังการบำำ�บัดโดยใช้้สารลดแรงตึึงผิิวร่่วมกัับฟองน้ำำ�� [5]
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	 	 ปััจจุุบัันเทคโนโลยีเปลี่่�ยนแปลงอย่่างรวดเร็็วด้้วย
ระบบปัญัญาประดิษิฐ์ ์(Artificial Intelligence: AI) AI ไม่ใ่ช่่
เพีียงหุ่่�นยนต์์ที่่�สามารถเลีียนแบบพฤติิกรรมของมนุุษย์ได้้
เท่่านั้้�น แต่่เป็็นสิ่่�งประดิิษฐ์์ที่่�สามารถคิิดและโต้้ตอบกัับ
มนุษุย์ไ์ด้โ้ดยไม่จ่ํําเป็็นต้อ้งมีรีูปูร่่างหรืือหน้า้ตาเหมืือนมนุษุย์์
เสมอไป แต่่อาจมีฟัังก์์ชัันการทํํางานบางอย่่างคล้ายมนุุษย์ 
เช่่น การคิิด การพููดคุุย หรืือการเลีียนแบบพฤติิกรรมต่่าง ๆ 
ของมนุุษย์์ เป็็นต้้น เราสามารถพบเห็็นความสามารถของ 
AI ที่่�ได้้นำำ�มาใช้้กัันในปััจจุุบััน ได้้แก่่ การเรีียนรู้้�ของเครื่่�อง 
(Machine Learning: ML) คือื การทำำ�ให้ร้ะบบคอมพิวิเตอร์์
เรียีนรู้้�ด้วยตนเอง โดยอาศัยัการป้อ้นข้้อมูลูเพื่่�อให้ค้อมพิิวเตอร์์

บทบาทของปััญญาประดิิษฐ์
ในงานวิิจััยทางเคมี

สรรสาระ
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กองเคมีภััณฑ์์และผลิิตภััณฑ์์อุุปโภค

รููปที่่� 1 ความสามารถของ AI ที่่�ใช้้อยู่่�ในปััจจุุบััน

ที่่�มา: muhammadamjadbutt00. What Is Artificial Intelligence? [ออนไลน์]. 2022 [อ้้างถึึงวัันที่่� 13 กรกฎาคม 2566]. เข้้าถึึงจาก: https://csaven.

com/2022/08/12/what-is-artificial-intelligence/?fbclid=IwAR1b18_Bvickf1Mwm67-2zGlPMvj_LyXI0tX1OWtnSGC72TTdoPCazQMEs

ทำำ�ความเข้้าใจกัับข้อมููลนั้้�นแล้้วแสดงผลผ่าน AI การประมวลผล
ภาษาธรรมชาติิ (Natural Language Processing: NLP) 
ซึ่่�งนำำ�มาสอดแทรกอยู่่�ในบริการที่่�เราใช้้ในชีีวิิตประจำำ�วััน
ทั่่�วไป ไม่่ว่่าจะเป็็นการปลดล็็อกโทรศััพท์์ด้้วยใบหน้้า                 
แชทบอท  (Chatbots) การใช้้จ่่ายผ่่าน แอพพลิิเคชั่่�น 
(application) ต่าง ๆ และ กูเกิิล แมพ (Google Maps)         
ที่่�มีกีารประมวลผลข้อมููลจราจรแบบทันทีีเพื่่�อหาเส้น้ทางที่่�
ดีีที่่�สุุดในการไปถึึงจุุดหมายปลายทาง (รููปที่่� 1) ทั้้�งหมดนี้้�
ล้้วนเป็็นเทคโนโลยีที่่�มีีเทคโนโลยีปััญญาประดิิษฐ์์ทำำ�งาน
อยู่่�เบื้้�องหลังั และหลายคนอาจจะคาดไม่่ถึงึว่า่ AI สามารถ
บููรณาการร่่วมกัับวิิทยาศาสตร์์เคมีีได้้อีีกด้้วย



24 วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

	 	 วิิทยาศาสตร์์เคมี มีีบทบาทสำำ�คััญในการเป็็น
ศูนูย์ก์ลางของวิิทยาศาสตร์์สาขาอื่่�น ๆ  เพราะเป็็นศาสตร์์ที่่�
มีีการศึึกษาเกี่่�ยวกัับโครงสร้้าง คุณสมบััติิของสสาร ระบุุ
หรืือจำำ�แนกปฏิิกิิริิยาเคมีที่่�เปลี่่�ยนสารตั้้�งต้้นให้้เป็็นสารอื่่�น ๆ           
ที่่�ต้อ้งการ ดังันั้้�น วิทิยาศาสตร์เ์คมี ีจึงึเป็น็ศาสตร์ห์รือืสาขา
ทางวิิทยาศาสตร์์ที่่�มีีข้้อมููลจำำ�นวนมหาศาล ซึ่่�งเป็็นข้้อมููล      
ที่่�มีคีวามซัับซ้อ้นและได้จ้ากการทดลองที่่�มีมีาอย่า่งยาวนาน
 เช่น่ ในชุดุข้้อมูลูรหััสสารเคมี Chemical Abstract Services 
ได้้รวบรวมสารอิินทรีีย์์ และอนิินทรีีย์์ที่่�มีีลัักษณะเฉพาะ
มากกว่่า 183 ล้้านรายการ รวมถึึงโลหะผสม สารประกอบ
โคออร์์ดิิเนชััน แร่่ธาตุุ สารผสมโพลิิเมอร์์ และอื่่�น ๆ รวมทั้้�ง
มีีการเพิ่่�มสารใหม่่อีีกหลายพัันรายการในทุุกวัน ความซัับซ้อน
ของสารประกอบที่่�หลากหลายนี้้�แสดงให้้เห็็นว่่าเหตุุใด        
งานวิิจััยทางเคมีียัังคงเป็็นงานที่่�ยากและต้้องใช้้เวลานาน 
การนำำ� AI เข้า้มาประยุกุต์ใ์ช้จ้ึงึเป็น็ตัวัเลือืกที่่�ดีใีนการจัดัการ
กัับระดัับความซัับซ้้อนของข้้อมููลจำำ�นวนมหาศาลนั้้�น
	 	 ทั้้�งนี้้� มีการนำำ� AI มาใช้้กัับงานวิิจััยทางเคมีที่่�หลากหลาย
ได้้แก่่ การค้้นพบยา (drug discovery) ระบบบำำ�บัดน้ำำ��เสีีย 
(wastewater treatment) การออกแบบโมเลกุล (molecule 
design) รวมถึึงการให้้ AI รวบรวมความรู้้�ทางเคมีทีี่่�มีอียู่่�ใน
วรรณกรรมทางเคมีจำำ�นวนมากให้้โดยอััตโนมััติิและอื่่�น ๆ  
(รููปที่่� 2) 

สรรสาระ

	 	 งานวิจิัยัทางเคมีอีินิทรียี์ท์ี่่�ศึกึษาเกี่่�ยวกัับโครงสร้า้ง
คุณุสมบััติิและปฏิกิิิริยิาของโมเลกุลที่่�มีคีาร์บ์อนเป็น็โครงสร้้าง
พื้้�นฐาน การสัังเคราะห์์สารอิินทรีีย์์ที่่�มีีความจำำ�เพาะและ        
มีคีวามซับัซ้อ้น ต้อ้งอาศัยัการค้น้คว้า้ เรียีนรู้้� และการทดลอง
ในห้้องปฏิบัิัติกิารเป็็นจำำ�นวนมาก ส่งผลให้้ใช้เ้วลานานและ
สิ้้�นเปลืืองทรััพยากร ปััญหาดัังกล่่าวสามารถแก้้ไขได้้โดย
การนำำ� AI เข้้ามาใช้้ในงานวิิจััย รู ปที่่� 3 เป็็นตััวอย่่าง                  
การสัังเคราะห์์โมเลกุุลเป้้าหมายด้้วย AI ที่่�มีีขั้้�นตอน ดัังนี้้�
	 1. AI จะออกแบบ (design) วิธีีการหรืือกระบวนการในการ
ผลิติโมเลกุลที่่�ต้อ้งการหรืือโมเลกุลเป้้าหมายด้้วยข้้อมูลูทาง
เคมีทั้้�งหมด (chemical space) โดยอาศััยความสััมพัันธ์์
ทางโครงสร้้างและคุุณสมบััติิที่่�กำำ�หนดขึ้้�นโดยใช้้การเรีียนรู้้�
แบบมีีผู้้�สอน (Supervised Learning)
	 2. เมื่่�อพบวิธีีการที่่�สามารถผลิิตโมเลกุลเป้้าหมายได้้
แล้้ว AI จะสั่่�งการให้้หุ่่�นยนต์์ (robotics) ทำำ�นายสภาวะปฏิิกิิริิยา
ที่่�เหมาะสมและผลิิตโมเลกุลดัังกล่าว ด้วยอััลกอริิทึึมทาง
เทคนิิคของ ML ซึ่่�งต้้องอาศััยข้้อมููลมหาศาล (big data)  
ในการเรียีนรู้้� เมื่่�อได้้ข้อ้มููลเหล่า่นั้้�น AI จะทำำ�หน้า้ที่่�สังัเคราะห์์
และวิิเคราะห์์ข้้อมููล ประสิิทธิภาพในการทำำ�งานของ AI         
จะพััฒนาขึ้้�นเรื่่�อย ๆ  เมื่่�อประสบการณ์์การเรีียนรู้้�เพิ่่�มมากขึ้้�น

รููปที่่� 2 การประยุุกต์ใช้้ปััญญาประดิิษฐ์

ในงานวิิจััยทางเคมี

ที่่�มา: Neeru., R. Sharmab and R. 

Bhartia. Role of Artificial Intelligence 

in Chemistry. Materials Today: 

Proceeding. 2021; 48: 1527-1533
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สรรสาระ

	 3. เมื่่�อ AI สามารถสัังเคราะห์์โมเลกุลที่่�ต้้องการได้้แล้้ว 
AI จะทำำ�การทดสอบ (assay) และวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิ         
ของโมเลกุุลอย่่างอััตโนมััติิโดยใช้้เทคนิิคต่่าง ๆ เช่่น                         
โครมาโทกราฟีี (Chromatography) สเปกโทรสโคปีี 
(Spectroscopy) เป็็นต้้น
	 	 อ ย่่างไร ก็็ดีี  ก าร พััฒนาอย่่าง ก้้าวกระโดด                          
ของเทคโนโลยี ีAI ได้ส้ร้า้งความกัังวลใจให้แ้ก่น่ักัเคมี ีและ
นัักวิิทยาศาสตร์์สาขาต่่าง ๆ  ในด้้านที่่�อาจส่่งผลกระทบต่่อ
การประกอบวิชาชีีพ แต่่หากพิจารณาอีีกแง่่มุุมหนึ่่�ง AI             
ก็เ็ป็็นสิ่่�งที่่�ช่ว่ยส่ง่เสริิมให้น้ักัเคมีหีรือืนักัวิทิยาศาสตร์์พัฒันา
ทัักษะเฉพาะด้้านที่่� AI ยังไม่่สามารถดำำ�เนิินการด้้วยตนเองได้้
เทคโนโลยี ีAI จึงึไม่ไ่ด้ม้ีกีารพัฒันาขึ้้�นมาเพื่่�อทำำ�งานแทนที่่�
นัักเคมีี แต่่ได้้พััฒนาขึ้้�นมาเพื่่�อช่่วยแบ่่งเบาภาระลดระยะ
เวลาและความซัับซ้อนในการทำำ�งาน และยัังช่่วยลดปััญหา
จากข้อ้จำำ�กััดของนักัวิจััย เช่่น การทำำ�งานต่อ่เนื่่�องเป็็นระยะ
เวลานาน ความเบื่่�อหน่่ายจากการทำำ�งานซ้ำำ�� ความผิิดพลาด
จากการทำำ�งานซึ่่�งเกิิดจากมนุุษย์์ (human error) เป็็นต้้น 
เมื่่�อผนวกความรู้้�ทักษะและประสบการณ์์ของนัักวิจััยกัับ
ความสามารถในการประมวลผลของ AI เข้้าด้้วยกัันแล้้ว 
จะช่่วยให้้นัักวิจััยสามารถสร้้างสรรค์์ผลงานวิิจััยที่่�มีีประสิิทธิภาพ
และประสิิทธิิผลยิ่่�งขึ้้�น 
	 	 ดัังนั้้�น AI จึึงมีีบทบาทสำำ�คััญและประโยชน์์สำำ�หรัับ
งานวิิจััยทางเคมีในด้้านการสัังเคราะห์์โมเลกุลใหม่่ที่่�มีี
คุุณสมบััติิและโครงสร้้างตามที่่�ต้้องการจากปฏิิกิิริิยาเคมีี        
ที่่�ซัับซ้้อน โดย AI จะช่่วยให้้การออกแบบโมเลกุุลใหม่่เป็็น
เรื่่�องที่่�ง่่ายขึ้้�น สะดวกขึ้้�น ประหยััดเวลาและทรััพยากร             
ในการสังัเคราะห์ ์รวมถึึง AI ยังัสามารถรวบรวมข้้อมูลูจาก
การทบทวนวรรณกรรมที่่�มีีแหล่่งข้้อมููลจำำ�นวนมหาศาล         
ได้้อย่่างรวดเร็็วด้้วย
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มาทำำ�ความรู้้�จักกัับ 
Active และ Intelligent packaging

สรรสาระ

พิิริิยะ ศรีีเจ้้า  นัักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ

กองผลิิตภััณฑ์์อาหารและวััสดุุสััมผััสอาหาร

		  บรรจุุภััณฑ์์ (packaging) หมายถึึง วััสดุุที่่�ใช้้
ในการห่่อหุ้้�มผลิติภััณฑ์์โดยมีีหน้้าที่่�หลักัคือ ป้องกัันการเสีีย
สภาพของผลิิตภััณฑ์์จากสภาพแวดล้้อมภายนอกต่่าง ๆ 
(protection) เป็็นเสมืือนเครื่่�องมืือในการสื่่�อสารทางการตลาด
และทำำ�ให้้ผู้้�บริิโภคทราบข้้อมููลเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์นั้้�น ๆ 
(communication) ทำำ�ให้เ้กิิดความสะดวกต่อการขนส่่งและ
การนำำ�ไปใช้้โดยผู้้�บริิโภค(convenience) ทำำ�หน้้าที่่�บรรจุุ
ผลิิตภััณฑ์์ในรููปแบบและขนาดต่่าง ๆ (containment)  
อย่่างไรก็็ตามในปััจจุุบัันเทคโนโลยีบรรจุุภััณฑ์์มีีความก้้าวหน้้า
ไปอย่่างมาก ทำำ�ให้้เกิิดนวััตกรรม  ด้านเทคโนโลยีบรรจุุภััณฑ์์
เพื่่�อตอบสนองความต้้องการของผู้้�บริโภคในด้้านต่่าง ๆ 
นอกจากหน้้าที่่�หลัักดังกล่าว คือ บรรจุุภััณฑ์์แบบ Active และ 
Intelligent packaging โดย Active Packaging เป็็นบรรจุุภััณฑ์์
ที่่�เน้น้หน้า้ที่่�ใน การปกป้อ้งผลิติภัณัฑ์โ์ดยใช้เ้ทคโนโลยีทีี่่�จะ
ทำำ�ให้้สิินค้้ามีีอายุุการเก็็บรักษาที่่�ยาวนานขึ้้�น คงคุุณภาพ
ทั้้�งทางด้้านเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสั ส่วน Intelligent 
packaging หมายถึึงบรรจุุภััณฑ์์ที่่�สามารถให้้ข้้อมููลหรืือ
แสดงให้้ทราบว่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�บรรจุุอยู่่�นั้้�นมีีสภาวะหรืือ
คุุณภาพอย่่างไร โดยบางกรณีีก็็เรีียกบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มีีความสามารถ
ทั้้�งสองอย่่างนี้้�ว่่า Smart Packaging
		  Active Packaging หมายถึงึ บรรจุภุัณัฑ์ท์ี่่�ออกแบบ
มาเพื่่�อยืืดอายุุสิินค้้าให้้ยาวนาน โดยการปรัับปรุุงสภาพ    
การเก็็บรัักษาให้้เหมาะสมคงคุุณภาพทั้้�งทางด้้านเคมีี 
กายภาพ และประสาทสััมผััส โดย EU Guidance to the 
Commission Regulation (EC) No 450/2009 ได้ย้กตัวอย่่าง
การจำำ�แนก Active Packaging ที่่�ใช้้กัับบรรจุุภััณฑ์์อาหาร
เป็็น 3 ระบบ คืือ

	 1.	 Absorbing/scavenging systems เป็็นระบบที่่�ใช้้
การดูดูซับัหรือืปลดปล่อ่ยสารบางตัวัในบรรจุภุัณัฑ์เ์พื่่�อช่ว่ย
ยืืดอายุุสิินค้้า
	 	 1.1 Moisture absorbers หรืือตััวดููดซัับความชื้้�น
และน้ำำ�� ได้แ้ก่ ่ซองสารดูดูความชื้้�นในขนมอบกรอบ ซึ่่�งบรรจุุ
สารดูดูความชื้้�น เช่น่ ซิลิิกิาเจลไว้ใ้นซองพลาสติกิที่่�สามารถ
ให้้ไอน้ำำ��ผ่่านเข้้าไปได้้ดีี แผ่่นที่่�ใช้้ในการดููดซัับไอน้ำำ�� หรืือ
น้ำำ��ที่่�หยดจากเนื้้�อสััตว์์์�  โดยประกอบด้้วยชั้้�นของตาข่่าย
พลาสติกิ กาว เส้น้ใยพอลิเิมอร์ห์รือืเม็ด็ของ polyacrylates 
และอาจมีเีซลลูโลสธรรมชาติทิี่่�สามารถช่ว่ยให้ดู้ดูซับัความชื้้�น
ได้้ดีีขึ้้�นเป็็นองค์์ประกอบ

รููปที่่� 1 ก.ซองสารดููดความชื้้�น (ที่่�มา https://consumersouth.org/paper/663)  

ข. และ ค. แผ่่นดููดซัับน้ำำ�� (ที่่�มาhttps:// www.facebook.com/absorbentpad 

และ http://www.germes-online.com/catalog/26/875/page5/315348/

absorbent_pads. )

ก. ค.

ข.
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	 	 1.2 Scavengers หรืือตััวดัักจับสารซึ่่�งจะเลืือกใช้้
วััสดุุที่่�มีีความเฉพาะเจาะจงในการจัับกัับสารที่่�ต้้องการ เช่่น 
Oxygen Scavenger โดยจัับออกซิิเจนที่่�เหลืืออยู่่�ภายใน
บรรจุุภััณฑ์์เพื่่�อลดการเกิิดปฏิิกิิริิยาทางเคมีีที่่�ทำำ�ให้้อาหาร
เหม็็นหืืน รวมถึึงทำำ�ให้้การเจริิญเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ช้้าลง 
ช่ว่ยยืดือายุกุารเก็บ็ของอาหาร ส่ว่นใหญ่จ่ะใช้ส้ารประกอบ
ธาตุุเหล็็กบรรจุุในซองขนาดเล็็ก (sachet) นิยมใส่่ลงใน
ผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีไขมัันเป็็นส่่วนประกอบ นอกจากนี้้�        
ยังัมีกีารประยุกุต์ใ์ช้เ้พื่่�อช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรักษาและช่ว่ย
ป้้องกัันการเสีียรสชาติิของเครื่่�องดื่่�มโดยอยู่่�ในรููปแผ่่นรอง
ใต้้ฝาหรืือวััสดุุที่่�ใช้้ในการปิิดผนึกขวดหรืือกระป๋๋องสำำ�หรัับ
บรรจุุเครื่่�องดื่่�ม และในรููปของถาดหรืือถ้้วยที่่�มีีลัักษณะ                 
หลายชั้้�นโดยมีีชั้้�นที่่�ใส่่  oxygen scavenger ไว้้เพื่่�อลด
ปริิมาณออกซิิเจนที่่�เหลืืออยู่่�ในบรรจุุภััณฑ์์

	 	 Ethylene scavengers อาจอยู่่�ในรููปซองขนาดเล็็ก 
ซึ่่�งบรรจุุสารที่่�สามารถจัับหรืือดููดซัับเอทิิลีีน เช่่น โพแทสเซีียม-
เปอร์์แมงกาเนต หรืือในรููปฟิิล์์มพอลิิเมอร์์ที่่�มีีการเติิม 
activated clay   oya stone หรืือ coral sand ลงไป นิิยม
ผลิติในรูปูแบบถุงุพลาสติกิที่่�ใช้บ้รรจุผุลไม้ ้เพื่่�อลดปริมิาณ
เอทิลิีนีที่่�เกิดิขึ้้�น ซึ่่�งจะทำำ�ให้ผ้ักัและผลไม้ช้ะลอการสุุกและ
ช่่วยยืืดเวลาในการเก็็บรัักษา

		  2. Releasing systems เป็็นระบบที่่�ใช้้การปลดปล่่อย
และแพร่ก่ระจายสารลงสู่่�อาหารหรือืสิ่่�งแวดล้อ้มของอาหาร
เพื่่�อวััตถุุประสงค์์ต่่าง ๆ กััน เช่่น ให้้อาหารมีีการคงสภาพ หรืือ        
ช่่วยยืืดอายุุการเก็็บให้้นานขึ้้�น เช่่น สารกัันบููด (preservatives) 
สารต้้านจุุลชีีพ (antimicrobial) สารต้้านอนุุมููลอิิสระ 
(antioxidants) รสชาติิ (flavourings) รวมถึึงเอนไซม์์ 
(enzymes) โดยมีทีั้้�งในรููปแบบซองขนาดเล็็ก หรือืใช้้วิธิีเีติิม
หรืือเคลืือบสารที่่�ต้้องการลงบนบรรจุุภััณฑ์์ โดยตััวอย่่าง       
ที่่�พบเห็็นได้้บ่่อยคืือซองปลดปล่่อยเอทานอลที่่�นิิยมใช้้กัับ
ขนมปััง หรืือเบเกอรี่่�ต่่าง ๆ ซึ่่�งทำำ�ให้้เกิิดการขึ้้�นราช้้าลง         
ช่่วยยืืดอายุุการเก็็บได้้นานขึ้้�น

รููปที่่� 2 ก. ซองจัับออกซิเจน (ที่่�มา https://www.ecplaza.net/products/

oxygen-absorber-for-moon-cake_2972642 และ ข.ภาชนะที่่�มีีชั้้�นจัับ

ออกซิเจน  (https://www.toyo-seikan.co.jp/e/product/foods/plasticcup/ 

okishigardocontainer/)

รููปที่่� 3 ก.ซองจัับเอทิิลีีน (ที่่�มา https://www.absorbwell.com/ethylene-

absorbers/ethylene-absorber-for-banana.html และ ข.ถุุงที่่�สามารถจัับ

เอทิิลีีน (https://bestinpackaging.files.wordpress.com/2012/01/111263 

-guidance_active_and_intelligent_scofcah_231111_en.pdf)

รููปที่่� 4  ซองปลดปล่่อยเอทานอล (ที่่�มา https://web.facebook.com/

thaitrendnews/posts/1792499307544241?_rdc=1&_rdr)

ก.

ก. ข.

ข.

	 3.	 Systems with substances grafted or immobilized 
on wall of the packaging  เป็็นระบบที่่�ใช้้สารที่่�ต้้องการ
เช่่น สารเติิมแต่่ง (additive) หรืือเอนไซม์์ ยึึดติิดหรืือตรึึง
บนผนังของบรรจุุภััณฑ์์และส่่งผลกัับอาหารที่่�บรรจุุ โดย
ตั้้�งใจให้้ไม่่มีีการแพร่่กระจายของสารเหล่่านั้้�นลงสู่่�อาหาร 
เช่น่การตรึงึสารต้้านจุลุินิทรียี์บ์นผิวิของบรรจุภุัณัฑ์เ์พื่่�อช่่วย
ยืืดอายุุในการเก็็บอาหาร
	 	 นอกจากนี้้�ยัังมีี active packaging ประเภทอื่่�น ๆ 
ที่่�เริ่่�มพบเห็็นได้้บ่่อยขึ้้�น เช่่น บรรจุุภััณฑ์์ที่่�สามารถอุ่่�นได้้
ด้้วยตััวเอง (self heating packaging) ซึ่่�งมีีทั้้�งในรููปแบบ
กล่องบรรจุุอาหาร และกระป๋๋องเครื่่�องดื่่�ม บรรจุุภััณฑ์์           
กลุ่่�มนี้้�สามารถอุ่่�นได้้โดยอาศััยส่่วนที่่�ให้้ความร้้อน ซึ่่�งเกิิด
จากปฏิิกิิริิยาเคมีีระหว่่างระหว่่างปููนขาว (CaO) กัับน้ำำ�� 
ทำำ�ให้้เกิิดพลัังงานความร้้อนออกมา และทำำ�ให้้อาหาร             
ในบรรจุุภััณฑ์์มีีอุุณหภููมิิสููงขึ้้�น ดัังสมการเคมีี

CaO +H2O  Ca(OH)2 + 65.2kJ
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	 Intelligent packaging หมายถึงึ บรรจุภุัณัฑ์ท์ี่่�สามารถ
ให้้ข้้อมููลหรืือแสดงให้้ทราบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ที่่�บรรจุุอยู่่�นั้้�น             
มีีคุุณภาพเป็็นอย่่างไร ซึ่่�งต่่างจาก active packaging               
ที่่�ตั้้�งใจให้้สารที่่�ใส่่เข้้าไปส่่งผลกัับอาหารหรืือสิ่่�งแวดล้้อม      
ที่่�บรรจุุอยู่่�ภายใน โดย Intelligent packaging อาจจะใช้้
การนำำ� Intelligent component ติิดหรืือวางอยู่่�บนพื้้�นผิิว
ด้้านนอกของบรรจุุภััณฑ์์ ไม่่ได้้สััมผััสอาหารโดยตรงแต่่ยััง
สามารถใช้้ในการตรวจติิดตามผลิิตภััณฑ์์ (track) บอก
สภาพแวดล้้อมภายในและภายนอกภาชนะบรรจุ ุ(sense) 
ให้้ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับผู้้�ผลิิต ผู้้�กระจายสิินค้้า ผู้้�ค้้าปลีีก และ          
ผู้้�บริิโภค (inform) โดยมีีรููปแบบการประยุุกต์์ใช้้งาน ดัังนี้้�
	 1. เพื่่�อบ่ง่บอกหลักัฐานของการเข้้าไปรบกวนหรือื
ปนเปื้้�อนภายในบรรจุภัณัฑ์ ์ โดยบอกความสมบูรูณ์์ของ
การบรรจุุ การฉีีกขาดหรืือแตกของบรรจุุภััณฑ์์ (Leak 
Indicator) เช่่น Inkjet printed oxygen indicators                   
เป็น็หมึึกที่่�เมื่่�อทำำ�ปฏิกิิิริยิากัับออกซิเจนจึงึจะปรากฏอักัษร
ที่่�พิิมพ์์ไว้้ ซึ่่�งนำำ�ไปประยุุกต์์ใช้้กัับบรรจุุภััณฑ์์ที่่�ไม่่ต้้องการ
ให้้มีีออกซิิเจนภายใน หากสภาพบรรยากาศที่่�บรรจุุอยู่่�
ภายในบรรจุภุัณัฑ์ม์ีอีอกซิเจน ก็จ็ะแสดงให้้เห็น็ตัวัอักัษรที่่�
พิิมพ์์ไว้้ขึ้้�นมา เช่่น ในรููปเมื่่�อบรรจุุภััณฑ์์ถููกเปิิดหรืือรั่่�วซึึม
ทำำ�ให้้มีีออกซิเจนเข้้าไป หมึึกที่่�พิิมพ์์ไว้้ว่่า OPENED หรืือ
ถููกเปิิดแล้้ว ก็็จะปรากฏขึ้้�น

รููปที่่� 6 แสดงบรรจุุภััณฑ์์ ที่่�ใช้้เช่่น Inkjet printed oxygen indicators

 (ที่่�มา: https://www.tappi.org/content/events/09PLACESY/Symp_Pap-

pers/yezza.pdf)

สรรสาระ

รููปที่่� 7 แสดงบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มีีการใช้้เซนเซอร์์ที่่�บอกระดัับความสุุกของผลไม้้  

(ที่่�มา https://ask-bioexpert.com/blog-post/smart-sensors-are-coming-

and-will-improve-food-safety/)

รููปที่่� 8 แสดงบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มีีการใช้้เซนเซอร์์บอกความสดของอาหาร (ที่่�มา 

http://www.to-genkyo.com)

	 2. เพื่่�อบ่่งบอกคุุณภาพและความปลอดภััย เช่่น           
มีตีัวัตรวจวัดัการเปลี่่�ยนแปลงของเวลาและอุณุหภูมูิ ิ(time 
temperature indicators (TTIs) ) แก๊๊ส (gas sensing 
devices)  การเจริญของจุลุินิทรีย์ ์(microbial growth) และ
 การตรวจจับัจุลุินิทรียี์ก์่อ่ให้เ้กิดิโรค (pathogen detection) 
เพื่่�อสื่่�อสารกัับผู้้�บริิโภคในการเลืือกซื้้�อ
	 	 Ripe sensor เป็น็เซนเซอร์ท์ี่่�บอกระดับัความสุกุของ
ผลไม้โ้ดยใช้ก้ารเปลี่่�ยนแปลงของสีีอินิดิเิคเตอร์์ที่่�ทำำ�ปฏิกิิิริยิา
กัับเอทิิลีีนที่่�ผลไม้้ปล่่อยออกมาเมื่่�อสุุกมากขึ้้�น หากผลไม้้
ยัังสุุกไม่่มากมีเนื้้�อสััมผััสที่่�กรอบ แถบวัดที่่�ติิดอยู่่�จะมีีสีีแดง 
และเมื่่�อผลไม้้เริ่่�มสุุกมากขึ้้�นความกรอบก็จะเริ่่�มลดลง        
โดยเนื้้�อมีีลัักษณะที่่�นิ่่�มขึ้้�น แถบวััดจะมีีสีีเปลี่่�ยนแปลงไป 
โดยค่่อย ๆ เปลี่่�ยนจากสีีแดงเป็็นส้้มและเหลืือง เมื่่�อเป็็น       
สีีเหลืือง เนื้้�อผลไม้้จะมีีลัักษณะที่่�นิ่่�มฉ่ำำ��น้ำำ��

	 	 Freshness indicators เป็็นตััวบอกความสดของ
อาหาร เช่่น การใช้้หลัักการของ  Ag/Cu เคลืือบบน                   
แผ่่นฟิิล์์ม ซึ่่�งเมื่่�อเกิดิปฏิิกิิริยิา กัับ สารระเหยซััลไฟด์ (sulfide 
volatiles) ที่่�เกิิดจากการเสื่่�อมสภาพของอาหารประเภท       
เนื้้�อสััตว์์์� สีีของฟิิล์์มจะเข้้มขึ้้�น  จึ งมีีการนำำ�ไปประยุุกต์             
ใช้้กัับฉลากบาร์์โค้้ดราคา เมื่่�ออาหารเกิิดการเสื่่�อมสภาพ               
ฉลากบาร์์โค้้ดจะเปลี่่�ยนสีีไปจนไม่่สามารถสแกนได้้ แสดงว่่า
ผลิิตภััณฑ์์ไม่่สดแล้้ว

รููปที่่� 5 บรรจุุภััณฑ์์ที่่�สามารถอุ่่�นได้้ด้้วยตััวเอง

(ที่่�มา https://glpackings.com/products/

self-heating-lunch-box/ และ https://www.

researchgate.net/figure/Layout-of-self-

heating-package_fig15_304380425X
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รููปที่่� 9 แสดงการใช้้ RFID เพื่่�อตรวจสอบข้อมููลและติิดตามสิินค้้า (ที่่�มา https://

www.rfidfuture.com/use-rfid-in-the-food.html และ https://www.virasmart.

co/en/rfid-tags-and-its-review-in-smart-packaging/)

	 	 Temperature indicators บอกถึงอุุณหภูมูิขิองสินิค้า้
โดยแสดงในลัักษณะของสีีที่่�เปลี่่�ยนแปลงไป ซึ่่�งใช้้งานได้้
ทั้้�งในรููปแบบการเฝ้้าระวัังสิินค้้า เช่่น สิินค้้าประเภท                 
เนื้้�อสััตว์์ที่่�ต้้องเก็็บที่่�อุุณหภููมิิต่ำำ�� เมื่่�อสิินค้้านั้้�นถููกจััดเก็็บที่่�
อุุณหภููมิิไม่่เหมาะสมในช่่วงเวลาหนึ่่�ง สีีของ indicator           
จะเปลี่่�ยนไป และใช้ใ้นการให้ข้้อ้มูลูอุณุหภูมูิขิองสินิค้า้ เช่น่
เครื่่�องดื่่�ม เมื่่�อเครื่่�องดื่่�มเย็็นฉลากจะเปลี่่�ยนสีีไปจากอุณหภููมิิ
ปกติ แสดงให้้เห็็นว่่าเครื่่�องดื่่�มเย็็นเหมาะกัับการบริโภคแล้้ว
	 	 Pathogen Sensor เป็็นการนำำ�  Biosensors                   
มาประยุุกต์ใช้้โดยนำำ� specific-pathogen antibody มาติิดกัับ 
membrane ที่่�เป็น็ส่ว่นหนึ่่�งของบาร์์โค้ด้ เมื่่�อมีีการปนเป้ื้�อน
ของจุลุินิทรีย์ท์ี่่�มีคีวามจำำ�เพาะกับัเซนเซอร์์ เช่น่ Salmonella 
spp. E. coli  ที่่ �เป็็นจุุลิินทรีย์์ที่่�ทำำ�ให้้เกิิดโรค ก็จะทำำ�ให้้         
แถบบาร์์โค้้ดเปลี่่�ยนแปลงไปจนไม่่สามารถอ่่านได้้โดย  
เครื่่�องสแกน
	 3. เพื่่�อการตรวจสอบย้อนกลับ เช่่น การใช้้ Radio 
Frequency Identification (RFID) ซึ่่�งเป็็น Wireless data 
collection technology ที่่�ใช้ใ้นรูปูแบบ ป้า้ย ฉลาก หรือืชิปิ
(labels tags chips) ในการบัันทึึกข้้อมููลต่าง ๆ เกี่่�ยวกัับ
ผลิิตภััณฑ์์ ไม่่ว่่าจะเป็็นแหล่่งวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ผลิิต กระบวนการผลิิต
และการกระจายสินิค้า้ การขนส่ง่ ทำำ�ให้ส้ามารถตรวจสอบ
ย้้อนกลัับเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวได้้

	 จากตัวอย่่างที่่�กล่าวมาจะเห็็นได้้ว่่าในช่่วงหลายปีีที่่�ผ่่านมา
มีีการนำำ�เทคโนโลยี Active และ Intelligent packaging 
มาใช้้ในเชิิงพาณิิชย์์เพิ่่�มมากขึ้้�น ทำำ�ให้้บรรจุุภััณฑ์์ไม่่ได้้
มีหีน้า้ที่่�แค่่เพีียงป้อ้งกัันผลิิตภััณฑ์ใ์ห้้ถึงึมือืผู้้�บริโิภคในสภาพ
ที่่�สมบููรณ์์ แต่่มีีการพััฒนาให้้มีีฟัังก์์ชัันต่่าง ๆ ซึ่่�งสามารถ       
ที่่�จะยืืดอายุุและบ่่งบอกคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ รวมถึึงมีี         
ฟังัก์ช์ันัที่่�เป็น็ประโยชน์อ์ย่า่งมากกัับทั้้�งผู้้�ประกอบการและ
ผู้้�บริิโภค  แต่่ในขณะเดีียวกัันก็็เป็็นการเพิ่่�มขยะจาก                 
บรรจุภัุัณฑ์์ที่่�จัดัการได้้ยากกว่าขยะทั่่�วไป  จึงควรมีีข้อ้แนะนำำ�
และแนวทางการจััดการขยะกลุ่่�มนี้้�อย่่างเหมาะสมต่่อไป 
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แบบเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน
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พรพิมล กำำ�เนิิต   นัักวิทยาศาสตร์์ปฏิิบััติิการ

กองวััสดุุวิิศวกรรม

	 	 ปััจจุุบัันปััญหาสิ่่�งแวดล้้อมของโลกมีความรุุนแรง
เพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�ประเทศส่่วนใหญ่่ยัังคงขัับเคลื่่�อนธุุรกิิจต่าง ๆ   
บนแนวคิดิระบบเศรษฐกิจิแบบเส้น้ตรง (Linear Economy) 
ซึ่่�งให้้ความสำำ�คัญกัับเรื่่�องผลกำำ�ไรเป็็นอัันดัับแรก นั่่�นทำำ�ให้้           
เกิิดการใช้้ทรัพยากรอย่่างมหาศาล และผลกระทบที่่�เกิิดขึ้้�น
โดยตรง คือ ทำำ�ให้้เกิิดของเหลืือทิ้้�ง และของเสีียปริิมาณ
มากที่่�ตกค้างอยู่่�ในระบบนิเวศ ซึ่่�งทุุกคนต่่างได้้รัับผลกระทบ
เนื่่�องจากเป็็นส่่วนหนึ่่�งของห่่วงโซ่่การผลิิตอย่่างน้้อยที่่�สุุด      
ก็็ในฐานะผู้้�บริิโภค การใช้้พลาสติิกที่่�ย่่อยสลายได้้ยากก็็  
เป็็นหนึ่่�งในห่่วงโซ่่การผลิิตที่่�ทำำ�ให้้เกิิดของเสีียปริิมาณมาก         
ที่่�ตกค้างอยู่่�ในระบบนิเวศ จากการคาดการณ์์การเติบิโตปริมิาณ
พลาสติิกที่่�ส่่งผลต่่อสภาวะแวดล้้อม และการใช้้น้ำำ��มััน           

ดังัรูปูที่่� 1 จะเห็็นได้ว้่า่ต้อ้งใช้้ทรัพัยากรขึ้้�นมาผลิติพลาสติิก
ปริิมาณสููงขึ้้�นถึึง 4 เท่่า ในมหาสมุุทรอาจจะมีีพลาสติิก
มากกว่่าปลา (ในสััดส่่วนโดยน้ำำ��หนััก) การผลิิตพลาสติิก      
จะใช้้น้ำำ��มันในสััดส่่วนที่่�สููงขึ้้�นจาก 6% เป็็นประมาณ 20%        
และประเมิินการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ (CO

2
)        

การกระจายตััวในชั้้�นบรรยากาศ มหาสมุุทร และแผ่่นดิิน 
ประมาณ 15%  ระหว่่างปีี 2014 กัับ  ปีี 2050

รููปที่่� 1.  การคาดการณ์์การเติิบโตปริิมาณพลาสติิกส่งผลต่อสภาวะแวดล้้อม

และการใช้้น้ำำ��มัน

ที่่�มา: The New Plastics Economy (2016) – Rethinking the future of 

plastics

ภาพ: Analysis of markets and technologies for plastic material circularity 

in the packing sector in Thailand
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	 	 จากแนวโน้้มประเทศส่่วนใหญ่่ที่่�มีีใช้้ทรัพยากร             
อย่่างมหาศาล แต่่ก็็ยัังมีีอีีกหลายประเทศที่่�ได้้ตระหนัักถึง
ปััญหาการขาดแคลนทรััพยากร และพยายามปรัับเปลี่่�ยน       
ตัวัเองไปสู่่�ระบบเศรษฐกิิจใหม่่ ที่่�มีแีนวคิิดเกี่่�ยวกัับทางรอด
ของเราและโลก นั่่�นคืือ เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน (Circular 
Economy)

เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน คืืออะไร
	 	 เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน คืือ ระบบเศรษฐกิิจที่่�ต้้องการ
ให้เ้ราใช้้ทรัพัยากรอย่่างคุ้้�มค่่าที่่�สุดุในทุุกกระบวนการ และ
ทุุกขั้้�นตอน อีีกทั้้�งไม่่ควรมีีอััตราการเกิิดของเสีียหรืือมีีได้้        
แต่ค่วรน้้อยที่่�สุดุ เพื่่�อให้้ทุกุกระบวนการและทุุกขั้้�นตอนเกิิด
ประสิทิธิภิาพสูงูสุดุ เศรษฐกิจิหมุนุเวียีนให้ค้วามสำำ�คัญใน
เรื่่�องการนำำ�วััตถุุดิิบกลัับมาใช้้ใหม่่ แทนที่่�แบบเดิิมที่่�เป็็น  
การ “ผลิิต-ใช้้-ทิ้้�ง” ตััวอย่่างระบบเศรษฐกิิจหมุุนเวีียนที่่�       
อาจจะทำำ�ให้้เข้้าใจง่่ายที่่�สุุด ก็็คืือ “การรีีไซเคิิล” 

แนวคิิดเศรษฐกิิจหมุุนเวีียน ประกอบด้้วยอะไรบ้้าง		
	 	 เศรษฐกิิจหมุุนเวีียนประกอบด้้วย 8 หลัักการ 
ครอบคลุมตั้้�งแต่่ต้้นทางของกระบวนการผลิิตไปจนถึึง     
ปลายทาง ได้้แก่่ 	
	 	 (1) ทนทานใช้ง้านได้น้านขึ้้�น (Durability) การผลิติ
หรือืออกแบบสินค้า้หรือืบรรจุภัุัณฑ์เ์พื่่�อให้้มีอีายุกุารใช้ง้าน
ยาวนานขึ้้�น โดยการเพิ่่�มความคงทน ซึ่่�งจะส่่งผลให้้เกิิด       
การลดใช้้ทรััพยากรหรืือลดของเสีียจากซากเหลืือทิ้้�ง 
	 	 (2) นำำ�วััสดุุที่่�สร้้างทดแทนใหม่่ได้้มาใช้้ในการผลิิต 
(Renewability) โดยการนำำ�วัสดุุที่่�ประกอบด้วยชีวีมวลที่่�มา
จากสิ่่�งมีีชีีวิิต หรืือที่่�สามารถสร้้างทดแทนได้้อย่่างต่่อเนื่่�อง
มาใช้้ในการผลิิตสิินค้้าหรืือบรรจุุภััณฑ์์ 
	 	 (3) ใช้ซ้้ำำ��ได้ห้ลายครั้้�งตลอดอายุุการใช้้งาน (Reuse) 
	 	 (4) บำำ�รุงรัักษา หรืือซ่่อมแซมได้้ตลอดอายุุการใช้้งาน 
(Repair) การออกแบบผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อสามารถทำำ�การบำำ�รุงรัักษา
หรืือซ่่อมแซมได้้ เมื่่�อเกิิดความเสีียหายเพื่่�อยืืดอายุุการใช้้งาน
	 	 (5) เปลี่่�ยน หรืือทดแทนการใช้้วััสดุุแบบเดิิม 
(Replacement) การผลิิต หรืือออกแบบสินค้้าหรืือบรรจุุภััณฑ์์ 
เพื่่�อเปลี่่�ยนหรืือทดแทนการใช้้วััสดุุแบบเดิิมที่่�อาจใช้้ได้้       
ครั้้�งเดีียว หรือืมีีสารอัันตราย หรืือเป็็นวััตถุุดิบิที่่�อยู่่�ในภาวะ
วิิกฤตด้้วยการใช้้วััสดุุทางเลืือก หรืือการใช้้เทคโนโลยีีที่่�           
ทัันสมััยในการผลิิต 

	 	 (6) เพิ่่�มประสิิทธิภาพการใช้้งาน (Upgrade)                
การเพิ่่�มประสิิทธิิภาพของซอฟต์์แวร์์ หรืืออุุปกรณ์์บางชิ้้�น
ของผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิภาพการใช้้งาน โดยไม่่ต้้องซื้้�อ   
หรืือผลิิตผลิิตภััณฑ์์รุ่่�นใหม่่ 
	 	 (7) การปรับัปรุงุเป็น็ของใหม่ ่(Refurbishment) การ
ซ่อ่มแซม หรือืปรัับปรุุงสินิค้า้ที่่�ได้้รับัความเสียีหาย หรือืเกิดิ
ตำำ�หนิิโดยส่่งคืืนกลัับไปยัังผู้้�ผลิิตพร้้อมรัับการตรวจสอบ
ตามมาตรฐานของโรงงานอีีกครั้้�งหนึ่่�ง แล้้วกลัับมาวาง
จำำ�หน่่ายอีีกครั้้�ง โดยบ่่งบอกข้อความกำำ�กัับไว้้เพื่่�อแจ้้งให้้      
ผู้้�ซื้้�อทราบ 
	 	 (8) ลดปริิมาณวัสัดุุที่่�นำำ�มาใช้้เป็น็วัตัถุุดิบิ (Reduced 
Material Use) เพื่่�อลดปริิมาณวััสดุุที่่�นำำ�มาใช้้เป็็นวััตถุุดิิบ
ในการผลิิต การจััดจำำ�หน่่าย การกระจายสิินค้้า และบรรจุุภััณฑ์์
ตลอดจนส่ว่นประกอบที่่�เกี่่�ยวข้้องบริกิาร ซึ่่�งเป้า้หมายหลักั
เศรษฐกิิจหมุุนเวียีน คือ การทำำ�ให้ต้้น้ทุุนสิินค้้าต่ำำ��ลง เนื่่�องจาก
แหล่่งที่่�มา และการได้้มาซึ่่�งวััตถุุดิิบที่่�มีีประสิิทธิภาพมาก
ขึ้้�น ทำำ�ให้เ้กิดิมลภาวะต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้มลดลง ปล่อ่ยคาร์บ์อน
และก๊๊าซคาร์บ์อนไดออกไซด์ล์ดลง และ Carbon Footprint 
ต่ำำ��ลงเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับระบบเศรษฐกิิจแบบเส้้นตรง 
	 	 แนวคิิดระบบเศรษฐกิิจหมุนุเวีียนได้้รับัความสนใจ
จากหลายธุุรกิิจ  เพื่่�อให้้มีีการใช้้ทรัพยากรอย่่างคุ่่�มค่่า            
และเกิิดประโยชน์สููงสุุด ตัวอย่่างเช่่น การผลิิตเม็็ดพลาสติิก 
Post-Consumer Recycled (PCR) เป็น็เม็็ดพลาสติิกรีไีซเคิิล
ที่่�สามารถตอบโจทย์ก์ารรักัษ์โ์ลก และเป็น็มิติรต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้ม
 
เม็็ดพลาสติิก PCR คืืออะไร
	 	 เม็็ดพลาสติิก PCR คือ เม็็ดพลาสติิกรีไซเคิิลที่่�ได้้
จากการนำำ�พลาสติิกที่่�ใช้ง้านแล้้ว และนำำ�เข้้าสู่่�กระบวนการ
รีไีซเคิลิ (Recycle) และขึ้้�นรูปูเป็น็ผลิติภััณฑ์ใ์หม่เ่พื่่�อสามารถ
นำำ�ไปใช้้งานซ้ำำ��  (Reuse) ได้้อีีกครั้้�ง ข้ ้อดีีของการใช้้                   
เม็็ดพลาสติิก  PCR คืือ ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่่�ได้้มีีคุุณสมบััติิ
เหมืือนพลาสติิกทั่่�วไป เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ช่วยลดปััญหา
ขยะพลาสติิกล้นโลก การผลิิตพลาสติิก PCR จะปล่่อยก๊๊าซ 
(Carbon Footprint) ออกมาสู่่�บรรยากาศน้้อยกว่าพลาสติิก
ทั่่�วไป 25 % และช่่วยลดการใช้้เม็็ดพลาสติิกได้้ถึึง 20-60 % 
ซึ่่�งเป็็นการรัักษาต้้นทุุนด้้านทรัพยากรธรรมชาติิ เพิ่่�ม
ประสิิทธิภาพในการใช้้ทรััพยากรให้้เกิิดประโยชน์สููงสุุด      
ด้้วยการหมุุนเวีียนวััตถุุดิิบ
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	 	 พลาสติิกสามารถแบ่่งออกเป็็น 2 ประเภท ได้้แก่่ 
	 	 (1) เทอร์โ์มเซตติ้้�งพลาสติกิ (Thermosetting plastics) 
เป็็นพลาสติิกที่่�มีีคุุณสมบััติิทนทานต่่อการเปลี่่�ยนแปลง
อุณุหภูมูิ ิและทนปฏิิกิริิยิาเคมีไีด้ด้ีเีกิดิคราบ และรอยเปื้้�อน
ได้้ยากคงรููปหลัังการผ่่านความร้้อน หรืือแรงดัันเพีียงครั้้�งเดีียว 
เมื่่�อเย็็นลงจะแข็็งมาก ทนความร้้อน และความดััน ไม่่อ่่อนตััว
และเปลี่่�ยนรูปูร่า่งไม่ไ่ด้ ้แต่ถ่้า้อุณุหภูมูิสิูงูก็จ็ะแตกและไหม้้
เป็็นขี้้�เถ้้าสีีดำำ� พลาสติิกประเภทนี้้�โมเลกุุลจะเชื่่�อมโยงกััน
เป็็นร่่างแหจัับกัันแน่่น แรงยึึดเหนี่่�ยวระหว่่างโมเลกุุล              
แข็็งแรงมาก จึงไม่่สามารถนำำ�มาหลอมเหลวได้้ เช่่น เมลามีีน 
ฟอร์ม์าลดีไีฮด์ ์(Melamine formaldehyde) อีพ็อ็กซี (Epoxy) 
โพลิิเอสเตอร์์ (Polyester)  เป็็นต้้น 
	 	 (2) เทอร์โ์มพลาสติกิ (Thermoplastics) เป็น็พลาสติกิ
ที่่�ได้้รัับความร้้อนจะอ่่อนตััว เมื่่�อเย็็นลงจะแข็็งตััวสามารถ
เปลี่่�ยนรููปได้้ พลาสติิกประเภทนี้้�โครงสร้้างโมเลกุุลเป็็น          
โซ่ต่รงยาว และมีีการเชื่่�อมต่อ่ระหว่่างโซ่่โพลิเิมอร์์น้อ้ยมาก
จึึงสามารถหลอมเหลวหรืือเมื่่�อผ่่านการอััดแรงมากจะไม่่
ทำำ�ลายโครงสร้้างเดิิม เมื่่�อหลอมแล้้วสามารถนำำ�มาขึ้้�นรููป
กลับมาใช้้ใหม่่ได้้ เช่่น โพลีีเอทธิลีีน (PE), โพลีีโพรพิิลีีน (PP), 
โพลีีสไตรลีีน (PS), โพลีีไวนิิลคลอไรด์์ (PVC) เป็็นต้้น 
	 	 พลาสติิกแต่่ละเกรดมีีความแตกต่่างกััน ดัังนี้้� 
โครงสร้้างของสายโซ่่โพลิิเมอร์์ น้ำำ��หนัักโมเลกุล การกระจายตััว
ของน้ำำ��หนัักโมเลกุล โมโนเมอร์์ในโมเลกุลโพลิิเมอร์์  ตัวเสริิมแรง 
(Reinforcement) และสารเติิมแต่่ง (Additives) การเติิม
สารเติิมแต่่งไม่่ว่่าจะเป็็นสารเพิ่่�มเสถีียรภาพทางความร้้อน 
ผงสีี สารหน่่วงการติิดไฟ สารต้้านจุุลชีีพ หรืือสารปรัับปรุุง
สมบััติิทนต่่อแรงกระแทกก็็จะทำำ�ให้้เกิิดความซัับซ้้อนของ
วัสัดุ ุดังันั้้�น ประเด็น็สำำ�คัญัที่่�ต้อ้งคำำ�นึงึสำำ�หรับัการนำำ�พลาสติกิ
กลับมารีีไซเคิิล คือ ประเภทของพลาสติิก ชนิดตััวเสริิมแรง 
และชนิิดสารเติิมแต่่งในการผลิิตพลาสติิก  เพื่่�อเพิ่่�ม
ประสิิทธิิภาพในการรีีไซเคิิลพลาสติิก
	 	 แนวโน้้มการจัดัหา และการผลิติพลาสติกิรีีไซเคิลิ
ในประเทศไทย (Market volume of supply and 
production of recycled plastics in Thailand) 
		  Recycled PET (rPET) เป็็นสารประกอบโพลีีเอทธิลีีน  
ที่่�ได้จ้ากผลิติภัณัฑ์ ์post-consumer PET จากหลากหลาย
แหล่่งที่่�มา การวิิเคราะห์์ผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PET 
ที่่�ได้้รัับจากร้านรีีไซเคิิล คืือ 137x103 ตัน (ปีี 2016) และ
เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างเห็็นได้้ชััดเป็็น 286 x103 ตััน (ปีี 2020) และ

การรีีไซเคิิลเส้้นใย rPET เพิ่่�มขึ้้�นจาก 126 x103 ตััน                         
(ปีี 2018) เป็็น 158 x103 ตััน (ปีี 2021) ดัังรููปที่่� 2.                     
โดยผลิิตภััณฑ์์ rPET มีีหลายประเภท ดัังนี้้�
•	 เส้้นใยมีีความยืืดหยุ่่�น และมีีความต้้านทานแรงดึึงสููง 

ช่่วยให้้ปั่่�นเป็็นเส้้นด้้ายได้้ ใช้้ทำำ�เสื้้�อผ้้า เครื่่�องนุ่่�งห่่ม 
พรม และเฟอร์์นิิเจอร์์ภายในบ้้าน

•	 แผ่่นและฟิิล์์ม เป็็นวััสดุุทั่่�วไปที่่�ใช้้ทำำ�บรรจุุภััณฑ์์
•	 สายรััด ทำำ�จาก rPET มีความทนทาน ใช้้ในการบรรจุุภััณฑ์์

เป็็นหลััก

		  Recycled PE (rPE) เป็็นสารประกอบโพลีีเอทิิลีีน      
ที่่�ได้้จากผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PE โดยผลิิตภััณฑ์์ที่่�
พบมากที่่�สุุด ได้้แก่่ ขวดนม ถุุง ภาชนะบรรจุุ เป็็นต้้น 
ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้แยกตามประเภทและสีี ดัังนี้้�
•	 ขวด PE สี ธรรมชาติิ ทำ ำ�จากเรซิิน High-density 

polyethylene (HDPE) ปราศจากตััวเติิม เช่่น ขวดนม 
ภาชนะบรรจุสุ่ว่นผสมในครัวั และภาชนะบรรจุสุำำ�หรับั
ผลิติภััณฑ์ด์ูแูลส่วนบุคุคล (Personal care containers)

•	 ขวด PE ทึบแสง ทำำ�จากสารประกอบเรซิิน High-density 
polyethylene (HDPE)   และสารตััวเติิมแต่่ไม่่มีี                
การเติิมสีี (หรืือเม็็ดสีี) โดยปกติจะเป็็นขวดสีีขาว เช่่น 
ขวดนม ภาชนะบรรจุสุ่่วนผสมในครัวั และภาชนะบรรจุุ
สำำ�หรัับผลิิตภััณฑ์์ดููแลส่่วนบุุคคล

•	 ขวด PE สี ทำำ�จากสารประกอบเรซิิน High-density 
polyethylene (HDPE)  สารตััวเติิม และสีี (หรืือเม็็ดสีี) 
เช่น่ ภาชนะบรรจุสุำำ�หรัับผลิติภััณฑ์์ดูแูลส่วนบุุคคลและ
ในสีีต่่าง ๆ (สีีดำำ� สีีเขีียว สีีฟ้้า หรืือสีีเหลืือง)

•	 ถุุง PE สี ธรรมชาติิ ทำ ำ�จากเรซิิน High-density 
polyethylene (HDPE) Low-density polyethylene 
(LDPE) หรือื Linear low-density polyethylene (LLDPE) 
โดยไม่่มีีสารตััวเติิมและสีี 

รููปที่่� 2.  การวิิเคราะห์์การจััดหาและการผลิิต rPET ปี 2016 ถึง 2021 

และการคาดการณ์์ในปีี 2022 ถึง 2030 
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		  Recycled PP (rPP) เป็็นสารประกอบโพลีีโพรพิิลีีน        
ที่่�ได้้จากผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PP โดยภาชนะบรรจุุ
อาหารพลาสติิกเป็็นแหล่่งที่่�พบของ rPP มากที่่�สุุด                        
ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PP ที่่�ได้้รัับจากร้้านรีีไซเคิิล
น้อ้ยลงเมื่่�อเทียีบกัับ rPE เนื่่�องจากผลิติภััณฑ์์ PP ส่วนใหญ่่
เป็็นภาชนะใส่่อาหาร และสกปรกหลัังการใช้้งาน ซึ่่�ง                 
การคาดการณ์์ผลิติภััณฑ์ ์post-consumer PP ที่่�ได้ร้ับัจาก
ร้า้นรีีไซเคิิล ดังรููปที่่� 4. และคาดว่่าการเติิบโตของ rPP ประมาณ
 7.0 % ต่่อปีี (ปีี 2022 ถึึง 2030) 

รููปที่่� 3. การวิิเคราะห์์การจััดหาและการผลิิต rPE ในประเทศไทย ปี 2016 ถึง

 2021 และการคาดการณ์์ในปีี 2022 ถึง 2030 

รููปที่่� 4. การวิิเคราะห์์การจััดหาและการผลิิต rPP  (ปีี 2016 ถึง 2021) 

และการคาดการณ์์ในปีี 2022 ถึง 2030 

•	 ถุุง PE สี ทำำ�จากสารประกอบเรซิิน High-density 
polyethylene (HDPE) Low-density polyethylene 
(LDPE) หรือื Linear low-density polyethylene (LLDPE) 
สารตััวเติิมและสีี

	 	 การวิิเคราะห์์ผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PE ที่่�ได้้
รัับจากร้้านรีีไซเคิิล คืือ 65 x 103 ตััน (ปีี 2016) และ               
เพิ่่�มขึ้้�นเป็็น 165 x103 ตััน (ปีี 2020) และการรีีไซเคิิล rPE 
เพิ่่�มขึ้้�นจาก 34 x103 ตััน (ปีี 2018) เป็็น 73 x103 ตััน               
(ปีี 2021) ดังรููปที่่� 3. ผลิิตภััณฑ์์ rPE เช่่น ถุงช้้อปปิ้้�ง ถุงขยะ 
ฟิิล์์มเพื่่�อการเกษตร เชืือกพลาสติิก และสิินค้้าคงทน เช่่น 
ตะกร้้าผลไม้้ เฟอร์์นิิเจอร์์พลาสติิก หรืือไม้้เทีียม เป็็นต้้น

	 	 Recycled (rPS) เป็็นสารประกอบโพลีีสไตรีีนที่่�ได้้
จากผลิิตภััณฑ์์ post-consumer PS เช่่น โฟม PS สำำ�หรัับ

ป้้องกัันความเสีียหายจากการขนส่่ง และสำำ�หรัับภาชนะ
บรรจุอุาหาร เนื่่�องจากมีกีารปนเปื้้�อนและน้ำำ��หนักัเบา ทำำ�ให้้
ร้้านรีีไซเคิิลส่่วนใหญ่่จึึงไม่่เก็็บผลิิตภััณฑ์์โฟม PS ที่่�ผ่่าน
การใช้้งานแล้้ว	ปััจจุุบัันแบรนด์์ต่่าง ๆ มีีเป้้าหมายการใช้้ 
PCR ในบรรจุภัุัณฑ์์พลาสติิก ได้แ้ก่ ่(1) Nestlé เพิ่่�มปริมิาณ
พลาสติิก PCR ที่่�ใช้้ผลิิตขวดน้ำำ��ดื่่�มที่่�ขายทั่่�วโลกเป็็น 35 % 
(และ 50 % ในบางประเทศ) ภายในปี ี2025 (2) SC Johnson 
เพิ่่�มปริิมาณของพลาสติิก PCR ที่่�ใช้้ในขวดที่่�ผลิิตใน
อเมริิกาเหนืือและยุุโรปจาก 20 % เป็็น 40 % ภายในปีี 
2025 (3) Unilever ใช้้ PCR อย่่างน้้อย 25 % สำำ�หรัับบรรจุุ
ภััณฑ์์พลาสติิก ภายในปีี 2025 ซึ่่�งปััจจุุบัันมีีบางสิินค้้าที่่�ใช้้ 
PCR 100 % และ (4) Coca Cola ใช้้บรรจุุภััณฑ์์ซึ่่�งผลิิตจาก
วััสดุุรีีไซเคิิลในสััดส่่วนไม่่น้้อยกว่่า 50 % ของบรรจุุภััณฑ์์
ทั้้�งหมดภายในปีี 2033
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ภััทราภรณ์ นุุชกระแส นัักวิทยาศาสตร์์

กองบริหารจััดการทดสอบความชำำ�นาญห้้องปฏิิบััติิการ

	 	 จากการประมาณการโดยสำำ�นักังานกิิจการเศรษฐกิิจ
และสังัคมแห่่งสหประชาชาติิ (United Nations Department 
of Economic and Social Affairs: UNDEAS ) คาดการณ์์ว่่า
ต้้องผลิิตอาหารเพิ่่�มให้้ได้้อย่่างน้้อย 70 เปอร์์เซ็็นต์์ เพื่่�อให้้
เพีียงพอกัับจำำ�นวนประชากรโลกที่่�น่่าจะพุ่่�งสููงขึ้้�นไปแตะ
หลัักหมื่่�นล้้านคนในปีี 2050 แต่่ด้้วยเทคโนโลยีการผลิิต
อาหารในปััจจุุบัันเป็็นไปได้้ยากที่่�จะผลัักดันการเพิ่่�ม               
การผลิิตอาหารให้้เป็็นไปตามที่่�คาดการณ์์ไว้้ ด้้วยเหตุุนี้้�        
จึึงมีีความจำำ�เป็็นในการคิิดค้้นนวััตกรรมเพื่่�อผลิิตอาหารให้้      
เพีียงพอต่่อความต้้องการของประชากรโลก ซึ่่�งปััจจุุบััน         
การบริิโภค “ Novel Food หรืือ อาหารใหม่่ ” โดยเฉพาะ
อาหารที่่�ทำำ�มาจากวัตถุุดิิบชนิดใหม่่ เป็็นที่่�ถููกกล่าวถึึงมากขึ้้�น
ไม่เ่พีียงเพราะช่่วยเพิ่่�มปริมิาณอาหาร แต่ย่ังัช่ว่ยลดสภาวะ
โลกร้้อน ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับที่่� 376 ได้้ให้้
ความหมายของ “Novel Food หรืือ อาหารใหม่่” ไว้้ ดังนี้้�         
“อาหารใหม่่ หมายถึงึ อาหารหรืือส่่วนประกอบของอาหาร
ที่่�ปรากฏหลัักฐานทางวิิชาการว่่ามีีประวััติิการบริโภคเป็็น
อาหารน้้อยกว่า 15 ปี ีและเป็น็อาหารที่่�ได้จ้ากกระบวนการ
ผลิิตที่่�ไม่่ใช่่กระบวนการผลิิตโดยทั่่�วไปของอาหารนั้้�น ๆ         
ที่่�ทำำ�ให้้ส่่วนประกอบ โครงสร้้างของอาหาร รููปแบบของ
อาหารนั้้�นเปลี่่�ยนแปลงไปอย่่างมีนีัยัสำำ�คัญ ส่งผลต่อคุุณค่า่
ทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในร่่างกายของ       
สิ่่�งมีีชีีวิิต หรืือระดัับของสารที่่�ไม่่พึึงประสงค์์”
	 	 การนำำ�เทคโนโลยีและนวััตกรรมมาสร้้างแหล่่งอาหารใหม่่
ที่่�เพิ่่�มผลผลิติได้เ้ร็ว็ และใช้พ้ื้้�นที่่�เพาะเลี้้�ยงน้อ้ยกว่า่การทำำ�
ปศุสุัตัว์แ์บบเก่่า ลดทรัพัยากรอาหารในการเลี้้�ยงดููที่่�สำำ�คัญั
ยัังให้้คุุณค่่าทางโภชนาการสููงและส่่งผลดีีต่่อความยั่่�งยืืน
ของโลก เพราะสามารถลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก ลดการ
สร้้างขยะเหลืือทิ้้�ง (Zero Waste) จากกระบวนการผลิิต 
ตั้้�งแต่ต่้น้น้ำำ��จนถึงึปลายน้ำำ�� ซึ่่�งได้ม้ีกีารบัญัญัตัิศิัพัท์ข์ึ้้�นและ
เรีียกแหล่่งอาหารใหม่่ที่่�เกิิดจากการนำำ�เทคโนโลยีและ

นวััตกรรมมาสร้้างอาหารว่่า “อาหารแห่่งอนาคต (Future 
Food)” ตัวอย่่างนวััตกรรมอาหารแห่่งอนาคต อาทิิ เนื้้�อเทีียม 
(Plant-based Protein), เนื้้�อจากห้องแล็็บ (Cultured Meat), 
ซุุปเปอร์์ฟููด (Super Food) และอาหารนวััตกรรมใหม่่ เป็็นต้้น 
ซึ่่�งเทคโนโลยีีโปรตีีนจากอากาศ (Air Protein) เป็็นหนึ่่�ง         
ในอาหารนวััตกรรมใหม่่ ที่่�ตอบโจทย์ทั้้�งวิกิฤตโลกร้อนและ
วิิกฤตอาหารได้้ในคราวเดีียว แนวคิิดเรื่่�อง Air Protein           
นั้้�นได้้รัับแรงบัันดาลใจจากงานวิิจััยของ NASA ที่่�ค้้นคว้า
ตั้้�งแต่่ทศวรรษ 1960 เพื่่�อพยายามมองหาวิิธีีผลิิตอาหาร
สำำ�หรัับนักับินิอวกาศ ที่่�ต้อ้งอยู่่�ภายใต้้พื้้�นที่่�และมีีทรัพัยากร
ในการดำำ�รงชีีวิิตอย่่างจำำ�กััด 
	 	 การผลิิต Air Protein จำำ�เป็็นต้้องมีี CO

2
 เป็็นแหล่่ง

คาร์์บอนสำำ�หรัับการเจริิญเติิบโตของจุุลิินทรีีย์์ โดย CO
2
         

ที่่�ใช้้ในถัังหมัักใช้้เทคโนโลยี Direct Air Capture (DAC)  
ซึ่่�งเป็น็เทคโนโลยีใหม่ส่ำำ�หรับัการรวบรวม CO

2
 โดยตรงจาก

ชั้้�นบรรยากาศผ่่านตััวกลางที่่�เป็็นของแข็็งหรืือของเหลว         
ซึ่่�งโมเลกุลของ CO

2
 ยังคงอยู่่� เมื่่�อนำำ�พลัังงานเข้้าสู่่�ตัวกลาง 

CO
2
 เข้้มข้้นจะถููกปล่่อยออกมา ทำำ�ให้้สามารถรวบรวม        

จััดเก็็บ หรืือนำำ�ไปใช้้ได้้ แสดงดัังรููปที่่� 1

รููปที่่� 1 Direct Air Capture (DAC)
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สรรสาระ

	 	 นอกจากเทคโนโลยีการดัักจับ CO
2
 ที่่�กล่่าวไว้้            

ข้้างต้้นแล้้ว การผลิิต Air Protein ยัังใช้้พลัังงานไฟฟ้้า
หมุุนเวีียนในการแยกก๊าซไฮโดรเจน ( H

2
 ) ออกจากน้ำำ��           

ในอากาศ เพื่่�อเป็น็แหล่ง่พลังังานของจุลุินิทรียี์ ์กระบวนการ
ผลิิต Air Protein ใช้้หลัักการพื้้�นฐานคล้ายกัับการทำำ�โยเกิิร์์ต 
เริ่่�มต้้นการหมัักด้้วยองค์์ประกอบที่่�ได้้จากอากาศอย่่าง 
คาร์์บอนไดออกไซด์์, ออกซิเจน, ไนโตรเจน, น้ำำ��, แร่่ธาตุุ
และเติิมจุลุินิทรีย์ท์ี่่�มีชีีีวิติลงไปเพื่่�อใช้้ไฮโดรเจน ( H

2
 ) และ

เปลี่่�ยนคาร์บ์อนไดออกไซด์ใ์ห้เ้ป็น็โปรตีนีเซลล์เ์ดียีว ถังัหมักั
ที่่�ใช้้ในกระบวนการผลิิตจะเป็็นระบบปิดและออกแบบพิเศษ 
จะไม่่มีีการปล่่อย CO

2
 ออกมาสู่่�ภายนอก ทำำ�ให้้ตลอด

กระบวนการผลิิตไม่่มีีการเพิ่่�ม CO
2
 ออกสู่่�ชั้้�นบรรยากาศ 

(close loop carbon cycle) พลัังงานที่่�ใช้้จะเป็็นพลัังงาน
หมุุนเวีียน ซึ่่�งปฏิิกิิริิยาการตรึึง CO

2
 ของ Hydrogen (H

2
) 

- oxidizing bacteria (HOB) คืือ

H
2
 + O

2
 + CO

2
  biomass + H

2
O

โดยที่่� H
2
 เป็น็ตัวัให้อ้ิเิล็ก็ตรอน และ O

2
 เป็น็ตัวัรัับอิเิล็็กตรอน

เพื่่�อสร้้างพลังังาน และตรึึง CO
2
 ผ่านกระบวนการสร้้างหรือื

สัังเคราะห์์สารอาหารจากสารที่่�มีีโมเลกุลเล็็กให้้เป็็นสารที่่�
มีีโมเลกุลใหญ่่ (anabolism) เพื่่�อผลิิตสารอาหาร จากนั้้�น
ทำำ�การเก็็บเกี่่�ยวโดยการสกััดและทำำ�ให้้บริิสุุทธิ์์� (down-
stream processing) แสดงดัังรููปที่่� 2  ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้          
หลัังจากการทำำ�ให้้บริิสุุทธิ์์�จะได้้เป็็นโปรตีีน มีลัักษณะเป็็น
ผงแห้้งสีีเหลืือง ประกอบด้วยโปรตีีน 65-75%, คาร์์โบไฮเดรท, 
ไขมััน, แร่่ธาตุุ และกรดอะมิิโนที่่�จำำ�เป็็นคล้ายกัับโปรตีีน 
จากสััตว์์ แสดงดัังรููปที่่� 3

	 	 อย่่างไรก็็ตามสิ่่�งที่่�น่่ากัังวลเกี่่�ยวกัับเทคโนโลยีการ
สร้า้งอาหารจากอากาศ คือื การนำำ�เอาคาร์บ์อนไดออกไซด์์
มาใช้ ้ซึ่่�งสภาพแวดล้อ้มของสถานที่่�ผลิติและความบริสิุทุธิ์์�
ของอากาศเป็็นหนึ่่�งในความท้้าทายที่่�สำำ�คััญ หากอากาศ
ของชุมุชนรอบสถานที่่�ผลิติ มีปีริมิาณฝุ่่�น PM 2.5 สูงู ผู้้�ผลิติ
จำำ�เป็็นต้้องกำำ�จััดสิ่่�งปนเปื้้�อนออกไปจากอากาศก่่อนเข้้าสู่่�
ระบบ Direct Air Capture เพื่่�อให้้ได้้คาร์์บอนไดออกไซด์์
บริิสุุทธิ์์� ซึ่่�งกระบวนนี้้�ต้้องใช้้ต้้นทุุนในการผลิิตสููง ปัจจุุบััน
การผลิิต Air Protein มีีต้้นทุุนการผลิิตที่่�ลดลง เนื่่�องจากมีี
การนำำ�เอาพลังังานลมและพลังังานแสงอาทิติย์ ์รวมถึงึความ
ก้้าวหน้้าทางเทคโนโลยีีมาใช้้ในกระบวนการผลิิต 
	 	 สำำ�หรัับการนำำ� Air Protein ที่่�ได้้จากกระบวนการ
ข้้างต้้น มาใช้้ประโยชน์นอกจากการผลิิตเพื่่�อเป็็นอาหาร
สำำ�หรัับนัักบิินอวกาศแล้้ว ยัังสามารถต่่อยอดเป็็นโปรตีีน
ทางเลือืกสำำ�หรับักลุ่่�มผู้้�บริโิภคอาหารมังัสวิริัตัิ ิ(Vegetarian) 
โดย Air Protein เป็็นแหล่่งโปรตีีนทางเลืือก สำำ�หรัับผู้้�ที่่�
ต้้องการโปรตีีนแต่่ไม่่ต้้องการบริโภคเนื้้�อสััตว์์์� ซึ่่�งสามารถ
นำำ�ไปผ่่านกระบวนการแปรรููปและผลิิตเป็็นอาหาร อาทิิ  
เนื้้�อสเต็็ก แฮมเบอร์์เกอร์์ ขนมปััง พาสต้้า ไอศกรีม เป็็นต้้น 
ทั้้�งนี้้� Air Protein มีีปริิมาณโปรตีีนสููงและใช้้เวลาใน                  
การผลิิตน้้อยกว่า 1 เดืือน นอกจากนี้้�ยัังเป็็นเทคโนโลยีีที่่�
สนัับสนุุนให้้เกิิดการกระจายอาหารที่่�เท่่าเทีียมกัันทั่่�วโลก 
เพราะสามารถผลิิตได้้ในทุุกสภาวะแวดล้้อม ไม่่ถููกจำำ�กััด
ด้้วยทรััพยากรธรรมชาติิหรืือสภาพภููมิิอากาศ สามารถลด
การใช้้ปริิมาณที่่�ดิิน ทรั พยากรทางการเกษตรและน้ำำ��                  
การผลิิต Air Protein แต่่ละครั้้�งมีกีารสร้้างและสะสมมลพิษ
น้อ้ยกว่า่การผลิิตเนื้้�อวัวัถึงึ 100 เท่่า และน้อ้ยกว่า่การผลิติ
โปรตีีนจากพืืชถึึง 5 เท่่า แสดงดัังรููปที่่� 4  

รููปที่่� 2 กระบวนการผลิิต Air Protein                         

รููปที่่� 3 องค์์ประกอบทางโภชนาการของผงโปรตีีน

HOB

CARBOHYDRATES
10 - 20%

FAT 
4 - 10%

MINERALS 
4 - 10%

PROTEIN 
65 - 75%
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รููปที่่� 4 การผลิิตโปรตีีนโดยใช้้ HOB เพื่่�อลดการใช้้ที่่�ดิินและน้ำำ��

	 	 ด้ว้ยข้อ้จำำ�กััดด้า้นทรัพัยากรที่่�ใช้ใ้นกระบวนการผลิติ
อาหารภายใต้้การเพิ่่�มขึ้้�นของประชากรโลก ส่งผลให้้ผู้้�ผลิติ
และผู้้�บริโิภคเกิิดความตระหนัักในผลกระทบของสิ่่�งแวดล้้อม
มากขึ้้�น โปรตีีนทางเลืือกจึงไม่่ใช่่แค่่อุุตสาหกรรมที่่�เกิิดขึ้้�น
ตามกระแสนิยิม แต่ย่ังัสามารถกำำ�หนดทิศิทางอุตุสาหกรรม
อาหารในอนาคตได้้ ซึ่่�งแนวโน้้มจากการคาดการณ์์โดย
ศูนูย์ว์ิจิัยักสิกิรไทย ระบุวุ่า่ ตลาดโปรตีนีทางเลือืกและอาหาร
อนาคตในประเทศไทย จะมีีมููลค่่าสููงถึึง 4,500 ล้้านบาท 
หรืือคิิดเป็็น 12% ของตลาดโปรตีีนทางเลืือกที่่�มีีมููลค่ากว่า 
36,200 ล้านบาท และมููลค่่าตลาดโปรตีีนทางเลืือกและ
อาหารอนาคต มีโอกาสขยัับสูงขึ้้�นถึงึ 5,670 ล้านบาท ภายใน
ปี ี2567 (CAGR 2564-2567: 8% ต่อ่ปี)ี ดังันั้้�น Air Protein 
จึึงเป็็นเทคโนโลยีีหนึ่่�งที่่�มีีศัักยภาพสำำ�หรัับการผลิิตโปรตีีน
ทางเลืือกและยัังส่่งเสริิมให้้เกิิดการกระจายอาหารที่่�               
เท่่าเทีียมกัันทั่่�วโลก ก่อให้้เกิิดความยั่่�งยืืนทางด้้านอาหาร
ของโลกได้้ในอนาคตต่่อไป

เอกสารอ้้างอิิง
1.	 นวััตกรรม “อาหารแห่่งอนาคต (Future Food)” ทางรอด

สู่่�ความมั่่�นคงทางด้้านอาหารต่่อสู้้�ปัญหาวิิกฤตอาหาร
โลก [ออนไลน์]์, สืบืค้น้จาก: https://fti.or.th/2023/01/20 
[อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 4 กรกฎาคม 2566]

2.	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัที่่� 376) พ.ศ. 2559 
เรื่่�องอาหารใหม่่ (Novel Food) 

สรรสาระ

3.	 Jani Sillmana, et al., 2019: Bacterial protein for 
food and feed generated via renewable energy 
and direct air capture of CO2: Can it reduce land 
and water use? [อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 3 กรกฎาคม 2566]

4.	 Direct Air Capture (DAC) [ออนไลน์], สืบค้้นจาก: 
https://ncx.com/learning-hub/comparing-forest-carb-
bon-and-direct-air-capture-carbon-credits/ [อ้า้งอิิง
ถึึงวัันที่่� 4 กรกฎาคม 2566]

5.	 Solar Food [ออนไลน์์], สืบค้้นจาก: https://www.
solein.com/  [อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 4 กรกฎาคม 2566]

6.	 Dilek Ercili-Cura, et al., 2019 : Food out of thin air 
[อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 4 กรกฎาคม 2566]

7.	 Nature’s Ultimate Protein Made from Air [ออนไลน์], 
สืืบค้้นจาก: https://www.airprotein.com/ [อ้้างอิิงถึึง
วัันที่่� 4 กรกฎาคม 2566]

8.	 Xiaona Hu, et al.,2020: Microbial Protein out of 
Thin Air: Fixation of Nitrogen Gas by an Autotrophic 
Hydrogen-Oxidizing Bacterial Enrichment [อ้า้งอิงิ
ถึึงวัันที่่� 3 กรกฎาคม 2566]

9.	 Bart Pander, et al.,2020: Hydrogen oxidising 
bacteria for production of single-cell protein and 
other food and feed ingredients [อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 3 
กรกฎาคม 2566]

10. ตลาดโปรตีีนทางเลืือก ที่่�มาจากนวััตกรรมอาหารใหม่่
ในไทย [ออนไลน์์], สืืบค้้นจาก: https://www.markett-
think.co/17558 [อ้้างอิิงถึึงวัันที่่� 4 สิิงหาคม 2566] 



37วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

สรรสาระ

มาตรวิิทยาหนทางสู่่�
ระบบอาหารโลกที่่�ปลอดภััยมากขึ้้�น

สรรสาระ

นายฐานัันดร พิิทัักษ์์เกีียรติิ   นัักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ

กองสอบเทีียบเครื่่�องมืือวััด

	 	 ระบบมาตรวิิทยาให้้ความสำำ�คัญอย่่างยิ่่�งกัับการวััด
ที่่�สม่ำำ��เสมอ แม่่นยำำ� และตรวจสอบย้อนกลับได้้ในทุุกแง่่มุุม
ของประสบการณ์์ทั่่�วโลก หัวข้้อนี้้�มุ่่�งเน้้นไปที่่� “มาตรการ
สนัับสนุุนระบบอาหารโลก” ซึ่่�งเป็็นการตอบสนองโดยตรง
ต่่อความท้้าทายที่่�เราเผชิิญในการพยายามผลิิตอาหาร            
ที่่�ปลอดภััยให้้เพีียงพอเพื่่�อเข้้าถึึงประชากรโลกประมาณ        
8 พัันล้้านคน
	 	 จากข้อมููลขององค์์การอนามััยโลก (WHO) พบว่า 
เด็็กกว่า 30 ล้้านคนใน 15 ประเทศกัับภาวะทุุพโภชนาการ
เฉีียบพลััน เด็็กจำำ�นวน 8 ล้านคนถููกทิ้้�งอย่่างไร้้ค่่า สิ่่�งนี้้�               
ไม่่เพีียงคุุกคามความอยู่่�รอดของพวกเขาเท่่านั้้�น แต่่ยััง             
ส่ง่ผลต่อสุุขภาพและการพัฒันาในระยะยาวซึ่่�งมีีผลกระทบ

อย่า่งใหญ่่หลวงต่่อชุมุชนของพวกเขาเป็็นเวลาหลายปีีและ
อาจถึึงรุ่่�นต่่อไป
	 	 โภชนาการ ความมั่่�นคงทางอาหาร และความปลอดภััย
ของอาหารถููกเชื่่�อมโยงกัันทั้้�งหมด ผู้้�คนประมาณ 600 ล้าน
คนทั่่�วโลกป่่วยด้้วยโรคที่่�เกิิดจากอาหาร และเสีียชีีวิิต 
420,000 คนในแต่่ละปีี ประมาณ 40% ของผู้้�ที่่�ป่่วย                
เป็น็เด็ก็อายุตุ่ำำ��กว่า่ 5 ขวบ และเด็ก็ประมาณ 125,000 คน
เสีียชีีวิิตทุุกปี นอกเหนืือจากการสููญเสีียของมนุุษย์์ซึ่่�งไม่่
สามารถคำำ�นวณได้้ ยังมีีต้้นทุุนทางเศรษฐกิิจประมาณ           
110 พันัล้า้นเหรียีญสหรัฐั (US) ในการสูญูเสียีผลผลิติและ
ค่่ารัักษาพยาบาลในแต่่ละปีีจากอาหารที่่�ไม่่ปลอดภััย            
ในประเทศที่่�มีีรายได้้น้้อยและปานกลาง
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รููปที่่� 1 แสดงวััตถุุประสงค์์การวััดทั้้�ง 2 รูปแบบ ที่่�ให้้                                 

ความน่่าเชื่่�อถืือผลการวััดด้้วยค่่าคุุณลัักษณะ

ทางมาตรวิิทยา

รููปที่่� 3  แสดงขั้้�นตอนของระบบอาหาร ตั้้�งแต่่ภาคสนามที่่�เก็็บเกี่่�ยวอาหาร

ไปจนถึึงจานของผู้้�บริโภค

รููปที่่� 2 ผลการวััดที่่�สามารถเชื่่�อมโยงกัับมาตรฐานอ้้างอิิง

ระบบอาหาร (Food System)
	 	 เมื่่�อกล่าวถึึงระบบอาหาร นั่่�นหมายถึงึ กระบวนการ
ตั้้�งแต่่ การผลิิตไปจนถึึงมืือผู้้�บริโภค กระบวนการที่่�กล่าวถึึงนี้้�  
จะเริ่่�มจาก ภาคการเกษตรและปศุสุัตัว์ ์กระบวนการแปรรูปู
อาหาร  ระบขนส่่ง คลังักระจายสินิค้า้ และร้า้นค้้าจำำ�หน่า่ย
ตามภููมิิภาค ทุกขั้้�นตอนของกระบวนการ ต้องมีีการตรวจสอบ
ความน่่าเชื่่�อถืือ ด้วยเครื่่�องมืือที่่�มีคีวามถููกต้องและแม่่นยำำ�
 ตามที่่�ได้้กล่่าวมาแล้้วเบื้้�องต้้น

กฎหมาย “Farm to Fork” เพื่่�อการส่่งเสริิม             
ความปลอดภััยของอาหาร
	 	 ในช่่วงทศวรรษที่่�ผ่่านมานั้้�นสหรััฐอเมริิกา รวมถึึง
ประเทศอื่่�น ๆ ได้้พััฒนากฎหมาย “Farm to Fork” ที่่�เพิ่่�ม
ระดัับการทดสอบในทุุกขั้้�นตอนของระบบอาหาร ตั้้�งแต่่      
ภาคสนามที่่�เก็็บเกี่่�ยวอาหารไปจนถึึงจานของผู้้�บริโิภค แต่ล่ะ
ขั้้�นตอนในกระบวนการนั้้�น ต้องเกี่่�ยวข้้องกัับการวััดที่่�              
แตกต่างกัันมากมาย ดังนั้้�น การวััดที่่�แม่่นยำำ�สามารถช่่วย
จััดการกัับความท้้าทายที่่�ระบบอาหารทั่่�วโลกเผชิิญอยู่่�ได้้ 
โดยช่่วยปรัับปรุุงความปลอดภััยของอาหาร คุณค่่าทาง
โภชนาการ และแม้้กระทั่่�งผลผลิิต 

มาตรวิิทยาหรืือระบบการวััด
	 	 เมื่่�อกล่่าวถึึงระบบการวััด เป็็นที่่�เข้้าใจกัันว่่า ต้้องมีี
เครื่่�องมืือสำำ�หรัับแสดงผลการวััด กัับสิ่่�งที่่�ถููกวััด ผลการวััด
จะแสดงค่่าเป็็นหน่่วยของปริิมาณการวััด เช่่น อุณหภููมิิ           
เป็็นองศาเซลเซีียล น้ำำ��หนััก เป็น็ กิโลกรัม เป็น็ต้น้ ถ้าจะแบ่่ง
ลัักษณะของการวััด จะสามารถ อธิิบายแบบกระชัับและ
เข้้าใจง่่าย ๆ ได้้ ดัังนี้้�
	 	 การวััดแบบให้้ค่า่การวััดของผลิติภััณฑ์์ เป็น็การวััด
ในงานวิิเคราะห์์ ทดสอบ และงานวิิจััย ซึ่่�งการวััดรููปแบบนี้้�จะ
ไม่่สามารถบอกค่าความถููกต้้อง และความเชื่่�อมั่่�นใน                
ผลการวััดได้้ ดังนั้้�น การสร้้างความเชื่่�อมั่่�นในผลการวััดแบบนี้้�ได้้
จะต้้องสามารถระบุุค่่าทางคุุณลัักษณะเชิิงมาตรวิิทยา 
(Metrological Characteristics) อย่่างเช่่น ความถููกต้้อง 
ค่่าความแม่่นยำำ� และค่่าความไม่่แน่่นอน 
	 	 การวััดแบบเปรีียบเทีียบหรืือการสอบเทีียบ เป็็นการวััด
ที่่�ได้้ผลการวััดจาการเปรีียบเทีียบกัันระหว่่างค่่าปริิมาณ 
การวััดของเครื่่�องมืือใด ๆ เปรีียบเทีียบกัับค่าปริิมาณ               
การวััดเดีียวกัันกัับเครื่่�องมืือหรืือมาตรฐานหรืือมาตฐาน
อ้้างอิิงที่่�มีีค่่ายอมรัับกัันในระดัับชาติิหรืือนานาชาติิ 
	 	 ดัังนั้้�น การสร้้างความเชื่่�ออมั่่�นระบบการวััดทั้้�งสอง
รูปูแบบนั้้�น ผลการวััดจะจะต้้องเชื่่�อมโยงสู่่�มาตรฐานอ้้างอิิง
ในระดัับชาติิหรืือนานาชาติิได้้ ในที่่�นี้้�ระบบมาตรวิิทยาใช้้
คำำ�ว่่า การสอบย้้อนกลัับได้้ทางมาตรวิิทยา (Metrological 
Traceability)
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รููปที่่� 4 แสดงเครื่่�องมืือวััดเพื่่�อการควบคุมคุุณภาพอาหาร

รููปที่่� 5 แสดงเครื่่�องมืือวััดเพื่่�อการควบคุมคุุณภาพ

และความปลอดภััยอาหาร

การเข้้าถึึงความแม่่นยำำ�ได้้มากขึ้้�น
	 	 การวััดเหล่่านี้้�มัักจะดำำ�เนิินการด้้วยเครื่่�องมืือแบบ
พกพา ทุุกที่่�ที่่�มีีการถ่่ายโอนในกระบวนการอาหาร เพื่่�อให้้
มั่่�นใจถึงความแม่่นยำำ� รวมถึึงอุุปกรณ์์การวััดต้้องมีีบัันทึึก
การสอบเทีียบที่่�ตรวจสอบย้อนกลับได้้ตั้้�งแต่่จุุดใช้้งาน            
ไปจนถึึงมาตรฐานที่่�ใช้้ในการสอบเทีียบ

	 	 มีีเครื่่�องมืือหลากหลายสำำ�หรัับวัดคุุณภาพอาหาร
ทุุกชนิิดเท่่าที่่�จะเป็็นไปได้้ เช่่น สามารถวััดความกรอบ          
เนื้้�อสัมัผัสั ความแข็็งแรงของแรงบิิด คุณสมบัตัิหิลากหลาย
เหล่า่นี้้�ส่ง่ผลต่อ่ความน่า่ดึงึดูดูใจของอาหาร แต่ก่็ม็ีมีาตรการ
หลายอย่่างที่่�ส่่งผลต่่อคุุณภาพและความปลอดภััยเช่่นกััน 
ดังันั้้�น เครื่่�องมือืวััดสามารถแบ่่งกลุ่่�มตามคุุณลักัษณะเฉพาะ
การวััด ดังนี้้� กลุ่่�มเครื่่�องมืือใช้้สนัับสนุุนคุุณภาพอาหาร และ 
กลุ่่�มเครื่่�องมืือใช้้สนัับสนุุนทั้้�งคุุณภาพและความปลอดภััย
ของอาหาร

	 	 การสอบเทีียบอุปุกรณ์์การวััดมีคีวามท้้าทายมากกว่า
ที่่�เคยเป็็น เนื่่�องจากความแม่่นยำำ�ถูกผลักออกจากห้อง         
ปฏิิบััติิการ ทำำ�ให้้สามารถเข้้าถึึงได้้มากขึ้้�นและเป็็นอิิสระ
สำำ�หรับัช่า่งเทคนิคิภาคสนาม เครื่่�องมือืบางอย่า่งที่่�เคยใช้ไ้ด้้
เฉพาะในห้้องปฏิิบััติิการ ก็มีีให้้บริการในสถานที่่�สำำ�หรัับ                  
ลููกค้าแล้้ว เนื่่�องจากความแม่่นยำำ�ของเครื่่�องมืือวััดใน               
ภาคสนามมีีมากขึ้้�น จึงึจำำ�เป็น็ต้อ้งตอบสนองด้ว้ยการจััดหา
โซลููชัันการสอบเทีียบที่่�แม่่นยำำ�ยิ่่�งขึ้้�นสำำ�หรัับเครื่่�องมืือเหล่่านี้้�

	 	 แม้้ว่่าสถิิติิของระบบอาหารจะน่่ากลัว แต่่ก็็น่่ายิินดีีที่่�
หลายประเทศกำำ�ลังเพิ่่�มมาตรการด้้านความปลอดภััยของ
อาหาร การมุ่่�งเน้้นที่่�การวััดผลมากขึ้้�นทำำ�ให้้เกิิดความต้้องการ
ที่่�เพิ่่�มขึ้้�นในด้้านวิิทยาศาสตร์์การวััด นัักมาตรวิิทยาจาก        
ทั่่�วโลกกำำ�ลังร่่วมมืือกัับห้้องปฏิิบััติิการทดสอบอาหาร                 
ซึ่่�งช่่วยชีีวิิตผู้้�คนอย่่างแท้้จริิงผ่่านการตรวจวััดที่่�ดีี
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4.	 นางสาว พรพรรณ จอย ช่างขุุด GTZ ร่วมกัับสถาบััน

มาตรวิิทยาแห่่งชาติิของเยอรมััน และสภาหอการค้้า
แห่่งประเทศไทย พััฒนามาตรฐานการเกษตรของไทย 
- GotoKnow 



40 วารสารกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ

Science and Innovation 
for achieving the SDGs Goals

วิิทยาศาสตร์์และนวััตกรรม
เพ่ื่�อการบรรลุุเป้้ าหมายการพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืน

อรพรรณ อภิิรัักษ์์กานต์์  นัักวิทยาศาสตร์์ปฏิิบััติิการ

 ฉวีีวรรณ เพ็็งพิิทัักษ์์ นัักวิทยาศาสตร์์ 

กรรณิกา ดีีวินิิจ นักวิทยาศาสตร์์

กองเคมีภััณฑ์์และผลิิตภััณฑ์์อุุปโภค

	 	 วิิทยาศาสตร์์เทคโนโลยีีและ
นวััตกรรม (Science, Technology       
and Innovation) เป็็นอีีกแนวทางใน
การขัับเคลื่่�อนเพื่่�อส่ง่ให้้เป้า้หมาย SDGs 
(Sustainable development goals) 
ทั้้�ง 17 ข้อ ขององค์์การสหประชาชาติิ 
(The United Nations) บรรลุุเป้า้หมาย
ได้อ้ย่่างรวดเร็ว็ เป้า้หมายการพััฒนาที่่�
ยั่่�งยืืน ทั้้ �ง 17 ข้ อ มุ่่� งเน้้นที่่�ภายในปีี                   
ค.ศ. 2030 ทั่่�วทั้้�งโลกจะสามารถยุุติิ  
ความยากจน ปกป้้องโลก และทำำ�ให้้ 
ทุุกคนมีีความสงบสุุขและความมั่่�งคั่่�ง 
ทั้้�งนี้้�ต้้องอาศััยความร่่วมมืือจากหลาย            
ภาคส่วน การขัับเคลื่่�อนไม่่อาจเกิิดขึ้้�นได้้
โดยภาควิทยาศาสตร์์อย่่างเดีียวแต่่     
ต้้องอาศััยภาคธุุรกิิจและสัังคมด้้วย         
ซึ่่�งวิทิยาศาสตร์เ์ทคโนโลยีแีละนวัตักรรม
เป็็นแนวทางให้้เป้้าประสงค์์เหล่่านี้้� สำำ�เร็็จ
ได้้โดยกลไกการค้้นคว้้าหาวิิธีีการ             
แก้้ปััญหาใหม่่ ๆ เพื่่�อที่่�จะตอบโจทย์์
ความท้้าทายต่่าง ๆ ของโลก โจทย์ที่่�
ท้้าทายเรามากที่่�สุุดในขณะนี้้�  คื อ           
เรื่่�องของการสาธารณสุุข การเกษตร 
และพลัังงาน ซึ่่�งรวมถึึงภาวะโลกร้อน 

โดยมีีแนวทางการใช้้วิิทยาศาสตร์์
เทคโนโลยีและนวััตกรรมในการแก้้ปััญหา
ด้้านต่่าง ๆ ดัังนี้้� 
	 	 ด้้านสาธารณสุุข วิิทยาศาสตร์์
เทคโนโลยีีและนวััตกรรมแสดงให้้เห็็น
แล้ว้ว่า่มีคีวามสำำ�คัญัเพียีงใด งานวิจิัยั
ทางด้้านการแพทย์์มีีส่่วนสำำ�คัญใน        
การช่่วยชีวีิติผู้้�คน ต่อ่กรกัับโรคอุบุัตัิใิหม่่
ที่่�เกิิดขึ้้�น ตัวอย่่างเช่่น การพััฒนาวััคซีน 
mRNA สำำ�หรัับโรคโควิด-19 ซึ่่�งนำำ�ความรู้้�
ความก้้าวหน้้าของศาสตร์์ทางด้้านชีีววิิทยา
ระดัับโมเลกุุล (Molecular biology) 
และนาโนเทคโนโลยี (Nanotechnology) 
มาช่่วยในการพััฒนา อย่่างไรก็็ตาม           
ยังัต้อ้งมีีการศึึกษาวิิจัยัเพิ่่�มเติิมเกี่่�ยวกัับ
ประโยชน์์และโทษของเทคโนโลยีีใหม่่
เหล่่านี้้�
	 	 ในการพััฒนาภาคการเกษตร  
มีีการคาดการณ์์ว่่าในปีี ค.ศ. 2050 
ประชากรโลกจะมีีจำำ�นวนมากถึง 9.7 
พันัล้า้นคน ความต้้องการอาหารจะเพิ่่�ม
สููงขึ้้�นมาก แต่่ในขณะเดีียวกัันภาวะโลกร้อน
และการเกิิดการกััดเซาะของแผ่่นดินิใน
บางภูมูิภิาคอาจส่งผลต่อกำำ�ลังการผลิติ

อาหาร ดังนั้้�น การนำำ�เทคโนโลยีการเกษตร
แม่่นยำำ� (Precision agriculture) มาช่่วย
ในการทำำ�การเกษตรจะส่ง่ผลให้ส้ามารถ
คาดการณ์์ปริิมาณผลผลิิต รวมไปถึึง
ลดปริิมาณคาร์์บอนไดออกซ์์ไซด์์ที่่�         
เกิิดขึ้้�นได้้
	 	 ความก้้าวหน้้าของเทคโนโลยี
การวิิจััยด้้านพลัังงานทดแทน (Renewable 
energy) เช่่น พลัังงานแสงอาทิิตย์์ 
พลังังานลม พลังังานไฮโดรเจน เป็น็ต้น้
อาจนำำ�พาโลกเปลี่่�ยนสู่่�ระบบการใช้้
พลัังงานอย่่างยั่่�งยืืน (Sustainable 
energy systems) รวมถึึงนวััตกรรม         
ด้้านการกัักเก็็บพลัังงาน (Energy 
storage systems) ที่่�ช่่วยให้้สามารถ
สำำ�รองพลังังานสะอาดที่่�เกิิดขึ้้�นเพื่่�อการ
ใช้้งานได้้

รอบรู้้�
รอบโลก
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	 	 เทคโนโลยีีดิิจิิทััลที่่�กำำ�ลัังเป็็น 
กระแส เช่น่ ปัญญาประดิิษฐ์ ์(Artificial 
Intelligence) หรืือ เทคโนโลยีบล็อกเชน
(Blockchain) จะมีีส่่วนสำำ�คัญในการ
เปลี่่�ยนแปลงอุุตสาหกรรม สร้า้งโอกาส
ใหม่ ่ๆ  สำำ�หรับัผู้้�ประกอบการและธุรุกิจิ
ที่่�ขัับเคลื่่�อนด้้วยนวััตกรรม สิ่่�งเหล่่านี้้�  
จะส่่งผลให้้เศรษฐกิิจเติิบโต สร้้างงาน 
และลดความเหลื่่�อมล้ำำ��ทางเศรษฐกิิจ
และสัังคม
	 	 ท้้ายที่่�สุุดการสร้้างเทคโนโลยี
และนวัตักรรมใหม่ ่ๆ  เหล่า่นี้้�ต้อ้งอาศัยั
พื้้�นฐานด้้านการศึึกษา ก ารเข้้าถึึง          
การศึึกษาและการเรีียนรู้้�ที่่�มีีคุุณภาพ 
(Access to Quality Education)            
เป็น็สิ่่�งสำำ�คัญั โลกไร้พ้รมแดน ในปัจัจุบุันั
ไม่อ่าจปิดกั้้�นความต้อ้งการที่่�จะเรียีนรู้้�
ของมนุษุย์ ์รวมถึงึมีีผู้้�คนมากมายใส่ใ่จ
ตระหนักัถึงึปัญัหานี้้�และเปิดิโอกาสให้้
มีีการเข้้าถึึงการเรีียนรู้้�ที่่� มีีคุุณภาพ          
ผ่า่นโปรเจ็ค็ต่า่ง ๆ  บนแพลตฟอร์ม์ดิจิิทิัลั
เช่่น Khan academy, Coursera for 
Campus, Worldreader, Google for 
Education, UNESCO’s Global 
Education Coalition เป็็นต้้น จุุดมุ่่�งหมาย
สำำ�คััญของโครงการเหล่่านี้้�คืือการเปิิด

โอกาสเข้้าถึึงการเรีียนรู้้�โดยปราศจาก
อคติ ด้านชาติิพัันธุ์์� สีผิิว หรืือฐานะ         
ถืื อ เป็็นจุุด เ ริ่่� ม ต้้นของ เป้้ าหมาย                
การพััฒนาที่่�ยั่่�งยืืนต่่อไป
	 	 การขับัเคลื่่�อนโดยการใช้ ้SDGs 
เป็็นตััวตั้้�งในการทำำ�งานจะทำำ�ให้้เกิิด 
การคิิดใหม่่ (Rethink) ในหลาย ๆ  ประเด็็น
ทั้้�งนี้้�เพื่่�อบรรลุเุป้า้ประสงค์ ์SDGs จำำ�เป็น็
ที่่�จะต้้องมีีการลงทุุนในด้้านการวิิจััย
และพััฒนา (R&D) รวมไปถึึงสร้้างเสริิม
ความร่ว่มมือืระหว่า่งสถาบันัการศึกึษา
ฝ่า่ยวิชิาการ ฝ่ายธุรุกิิจ และอุุตสาหกรรม
รวมไปถึึงฝ่่ายปกครองและบริิหาร
ประเทศ ดัังเช่่นคำำ�กล่่าวของ UNDP 
(the United Nations Development 
Programme) ที่่�ว่่า “Innovation is 
critical to achieving the SDGs, and 
we need to do more to support it.”
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		  กรมวิิทยาศาสตร์บริิการ จัับมืือ 4 หน่่วยงาน
ภาครััฐจััดงานวัันรัับรองระบบงานโลก World 
Accreditation Day 2023 เน้้นย้ำำ��ความสำำ�คัญัของ
การรัับรองระบบงานเพื่่�อสนัับสนุุนการค้้าโลก
ในอนาคต

	 	 9 มิิถุุนายน 2566 กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ (วศ.) 
โดย กองบริหารและรัับรองห้้องปฏิิบััติิการ ร่วมกัับสำำ�นััก
มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการ กรมวิิทยาศาสตร์์การแพทย์ 
สำำ�นักังานมาตรฐานผลิติภััณฑ์์อุตุสาหกรรม และสำำ�นักังาน
มาตรฐานสิินค้้าเกษตรและอาหารแห่่งชาติิ ผนึึกกำำ�ลัังจััด
สััมมนาเชิิงวิิชาการเนื่่�องในวัันรัับรองระบบงานโลก ประจำำ�ปี 
2566 (9 มิถิุนุายน) ในหัวัข้อ้ “Accreditation: Supporting 
The Future of Global Trade” เพื่่�อเผยแพร่่และสร้้าง        
ความตระหนัักด้านการรัับรองระบบงาน ซึ่่�งเป็็นเครื่่�องมืือ
ทางการตลาดที่่�มีีประสิิทธิผลสำำ�หรัับหน่่วยตรวจสอบ             
และรัับรอง โดยมีีบุุคลากรจากหน่่วยรัับรองระบบงาน 
(Accreditation Body) หน่่วยตรวจสอบและรัับรอง หน่่วยกำำ�กัับ
ดููแลด้้านกฎหมาย ผู้้�ประกอบการและสถาบัันอิิสระทั้้�ง        
ภาครัฐัและเอกชน เข้า้ร่ว่มงาน ณ โรงแรมแกรนด์ร์ิชิมอนด์์
จัังหวััดนนทบุุรีี และผ่่านระบบการประชุุมออนไลน์์

วศ.อว. ต้้อนรัับผู้้�ว่่าการ กฟผ. และผู้้�บริิหารสููงสุุด 
ปตท. พร้้อม โชว์์ศัักยภาพยานยนต์์ไร้้คนขัับ
และสนามทดสอบ CAV Proving ground                 
ณ วัังจัันทร์์วััลเลย์์

	 	 23 มิถุุนายน 2566 ณ EECi วังจัันทร์วััลเลย์ จ.ระยอง 
ดร.ปาษาณ กุลวานิิช นักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการ เป็็นผู้้�แทน
วศ. ร่่วมต้้อนรัับ นายบุุญญนิิตย์์ วงศ์์รัักมิิตร ผู้้�ว่าการ             
การไฟฟ้าฝ่่ายผลิิตแห่่งประเทศไทย (กฟผ.) และนายอรรถพล
ฤกษ์์พิิบููลย์ ประธานเจ้้าหน้้าที่่�บริหารและกรรมการผู้้�จัดการใหญ่่ 
บริษิัทั ปตท. จำำ�กััด (มหาชน) พร้อ้มคณะ ในโอกาสเดิินทาง
มาเยี่่�ยมชม “วัังจัันทร์วััลเลย์” ซึ่่�งกลุ่่�ม ปตท. พัฒนาพื้้�นที่่� 
ร่่วมกัับภาครััฐ ภาคเอกชน ภาคการศึึกษา และประชาชน
ในพื้้�นที่่� เพื่่�อพัฒันาและ ยกระดับัความมั่่�นคงทางเศรษฐกิจิ
ด้้วยเทคโนโลยีีและนวััตกรรม ภายใต้้โครงการนวััตกรรม
ระเบีียงเศรษฐกิิจพิเศษภาคตะวัันออก (EECi) นวััตกรรม
และโครงงานของนัักเรีียนต่่อไป
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	 	 26 มิถุนุายน 2566 ดร.นพ.ปฐม สวรรค์ป์ัญัญาเลิศิ
อธิิบดีีกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ พร้้อมด้้วย Ms. Sara 
Rezoagli, Deputy Head of the European Union to 
Thailand และนายเลิิศชาย เลิิศวุุฒิิ รองเลขาธิิการคณะ
กรรมการอาหารและยาเป็น็ประธานเปิิดการสััมมนา Food 
Contact Materials and Safety Requirements applicable 
to Recycled Plastic จัดโดย European Commission   
ภายใต้โ้ครงการความร่ว่มมือืด้า้นมาตรการสุขุอนามัยัและ
สุุขอนามััยพืืช (Sanitary and Phytosanitary Measures : 
SPS) และกฎระเบีียบด้้านความปลอดภััยด้้านอาหาร 
ประกอบด้วย จีีน อิินเดีีย อิินโดนีีเซีีย มาเลเซีีย ฟิิลิิปปิินส์์ 
เกาหลีีใต้้ ไทย และเวีียดนาม ณ โรงแรมคาร์์ลตัน กรุงเทพ 
สุุขุุมวิิท

วศ.อว. ต้้อนรัับผู้้�เชี่่�ยวชาญ EU เยี่่�ยมชมห้้อง
ปฏิบิัตัิกิาร พร้้อมหารืือความร่่วมมืือในอนาคต

	 	 29 มิถุุนายน 2566 ดร.นพ.ปฐม สวรรค์์ปััญญาเลิิศ               
อธิบิดีกรมวิิทยาศาสตร์บ์ริกิาร (วศ.) พร้อ้มด้ว้ยคณะผู้้�บริหิาร
และทีีมนัักวิทยาศาสตร์์ ให้้การต้้อนรัับผู้้�เชี่่�ยวชาญจาก
สหภาพยุุโรป ในโอกาสเข้้าเยี่่�ยมชมงานด้้านการทดสอบ
วััสดุุสััมผััสอาหารของ วศ. ประกอบด้วยห้้องปฏิิบััติิการ       
กลุ่่�มพลาสติิกและผลิิตภััณฑ์์พลาสติิก ห้องปฏิิบััติิการ         
กลุ่่�มวััสดุุสััมผััสอาหารของอาเซีียน และห้้องปฏิิบััติิการ    
กลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์โลหะ ทั้้�งนี้้� เป็็นการแลกเปลี่่�ยนข้้อมููล              
ด้า้นเทคนิคเพื่่�อพััฒนาศัักยภาพด้้านการทดสอบวัสดุุสััมผัสั
อาหารที่่�ผลิิตจากพลาสติิกรีไซเคิิล ตลอดจนสร้้างความร่่วมมืือ
ด้้านวิิชาการระหว่่าง วศ. กัับหน่่วยงานของสหภาพยุุโรป
ภายใต้้โครงการ “Better Training for Safer Food (BTSF)”                
ณ ห้ องประชุุมอััครเมธีี ชั้้ �น 6 อาคารตั้้�ว ล พานุุกรม                         
กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ
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วศ.อว. ได้้รับการรับรองระบบลายมืือชื่่�อดิิจิทิัลั
 Digital ID by TUC-CA

	 	 10 กรกฎาคม 2566 นางสาวปััทมา นพรััตน์์ ผู้้�อำำ�นวยการ
 กองหอสมุดุและศูนูย์ส์ารสนเทศวิทิยาศาสตร์แ์ละเทคโนโลยี
เป็็นผู้้�แทนกรมวิิทยาศาสตร์์บริการ เข้้ารัับมอบประกาศนีียบััตร 
Digital ID by TUC-CA Reward โดยมีี ศ.ดร.ศุุภชััย ปทุุมนากุุล 
รองปลััดกระทรวงการอุุดมศึึกษา วิิทยาศาสตร์์ วิจััยและ
นวััตกรรม  เป็็นประธานมอบประกาศนีียบััตร ให้้แก่่หน่่วยงาน
และสถาบัันอุุดมศึึกษาที่่�ได้้รัับใบรัับรองระบบลายมืือชื่่�อ
ดิิจิิทััลภายใต้้ Thai University Consortium (TUC) จำำ�นวน 
114 แห่่ง ที่่� ห้อง Auditorium ชั้้�น 2 อุทยานวิิทยาศาสตร์์
ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น 

วศ.อว. ร่ว่มหารืือแนวทางการดำำ�เนิินงานสนอง
พระราชดำำ�ริิ โครงการอนุุรัักษ์์พัันธุุกรรมพืืช          
อันัเนื่่�องมาจากพระราชดำำ�ริฯ (อพ.สธ.) ร่ว่มกับั
หน่่วยงานเครืือข่่ายในภาคตะวัันออก

	 	 17-18 กรกฎาคม 2566 กรมวิิทยาศาสตร์์บริการ  โดย
นายมโนวิิช เรืืองดิิษฐ์์ นัักวิทยาศาสตร์์ชำำ�นาญการพิิเศษ 
และคณะทำำ�งานโครงการอนุุรัักษ์์พัันธุุกรรมพืืชอันเนื่่�องมาจาก
พระราชดำำ�ริ สมเด็็จพระเทพรััตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารีี
กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการลงพื้้�นที่่�ภาคตะวัันออก เพื่่�อหารืือ
เกี่่�ยวกัับแนวทางการดำำ�เนิินงานด้้านการวิิจััยและพััฒนา
พืืชอนุุรัักษ์์และพืืชพื้้�นเมืืองในภาคตะวัันออก ตามกรอบ
แผนแม่่บทระยะ 5 ปีี ร่่วมกัับ ในหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องใน
พื้้�นที่่�จัังหวััดจัันทบุรีี โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อการอนุุรัักษ์ ์        
คัดัเลือืกสายพันัธุ์์�และเพิ่่�มมููลค่าทุเุรียีนพื้้�นเมือืง ให้้สามารถ
สร้้างรายได้้ให้้แก่่ชุุมชนภายในท้้องถิ่่�นได้้อย่่างยั่่�งยืืน 
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วศ. ลงพื้้�นท่ี่�เร่่งขัับเคลื่่�อนส่่งเสริิมหน่่วยตรวจ
สอบและรัับรองในสัังกััดสถาบัันอุุดมศึึกษา อว.

	 	 18 กรกฎาคม 2566 ดร.นพ.ปฐม สวรรค์์ปััญญาเลิิศ           
อธิิบดีีกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ (วศ.) นำำ�คณะผู้้�บริิหารและ
เจ้้าหน้้าที่่�กรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ ลงพื้้�นที่่�ภาคตะวัันออก 
หารือืความร่ว่มมือืกับัคณะผู้้�บริหารศูนูย์ว์ิจิัยัและฝึกึอบรม
ทรัพยากรมนุุษย์เพื่่�ออุุตสาหกรรม (มาบตาพุุด) และคณะผู้้�บริหาร
ศููนย์์เครื่่�องมืือและทดสอบวิเคราะห์์ คณะวิิทยาศาสตร์์ 
พลัังงานและสิ่่�งแวดล้้อม มหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
พระนครเหนืือ อ.เมืืองระยอง จ.ระยอง เพื่่�อหารืือความร่่วมมืือ
ในโครงการวิิจััยและนวััตกรรม การพััฒนาระบบเชื่่�อมโยง
บริิการทางห้้องปฏิิบััติิการของหน่่วยตรวจสอบและรัับรอง
ในสัังกััดสถาบัันอุุดมศึึกษา โดยมีีวััตถุุประสงค์์หลัักเพื่่�อ
พััฒนาต้้นแบบแพลตฟอร์์มสำำ�หรัับบููรณาการข้้อมููลและ
การให้้บริิการทางห้้องปฏิิบััติิการ ของ อว. เป็็นการนำำ�ร่่อง
เพื่่�อขยายระบบเชื่่�อมโยงในระดัับประเทศต่่อไปพร้้อมทั้้�ง
เยี่่�ยมชมการดำำ�เนิินงานของศููนย์์ดัังกล่่าว

วศ.อว. เข้้าร่่วมงานและจััดแสดงนิิทรรศการ
ภายในงาน “มหกรรมงานวิิจััยแห่่งชาติิ 2566 
(Thailand Research Expo 2023)”

		  7 สิงิหาคม 2566 นางสาวภัทัริยิา ไชยมณี ีรองอธิบิดีี
กรมวิทิยาศาสตร์บ์ริกิาร (วศ.) เข้า้ร่ว่มงานมหกรรมงานวิจิัยั
แห่ง่ชาติ ิประจำำ�ปี ี2566 (THAILAND RESEARCH EXPO 
2023) ซึ่่�งจััดขึ้้�นภายใต้้แนวคิิด ”ขัับเคลื่่�อนงานวิิจััย สู่่�        
เศรษฐกิิจยุคใหม่่ สร้้างไทยยั่่�งยืืน” ณ โรงแรมเซ็็นทาราแกรนด์์
และบางกอกคอนเวนชัันเซ็็นเตอร์์ เซ็็นทรััลเวิิลด์์ กรุงเทพฯ 
ภายในงานดัังกล่าว วศ. ได้้ร่่วมนำำ�ผลงานวิิจััยจััดแสดง        
ในภาคนิทรรศการ จำำ�นวน 2 ผลงาน ได้้แก่่ การจำำ�แนก        
องค์์ประกอบของกลิ่่�นพริิกสายพัันธุ์์�ไทย และการพััฒนา
มาตรฐาน เพื่่�อรัับรองคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมจากกััญชง : 
เฮมป์์ครีตบล็อก และเฮมป์์พาร์์ทิิเคิิล บอร์์ด และภาคการประชุุม  
ในหััวข้้อ การตรวจประเมิินแบบทางไกล (Remote Assessment) 
ความปลอดภััยห้้องปฏิิบััติิการ  และ การศึึกษาผลกระทบ
ของการเยื้้�องศููนย์์กลางแรงของเครื่่�องทดสอบแรงใน                
การสอบเทีียบ
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วศ. เปิิดบ้้านต้้อนรัับ สำำ�นักัป้อ้งกัันและบรรเทา
สาธารณภััย กทม. เยี่่�ยมชม Lab และหารืือ
ประเด็็นการทดสอบถัังดัับเพลิิง เพื่่�อยกระดัับ
ความปลอดภััยในการใช้้งาน

	 	 7 สิิงหาคม 2566 ดร.กนิิษฐ์์ ตะปะสา ผู้้�อำำ�นวยการ
 กองวััสดุุวิิศวกรรม ให้้การต้้อนรัับ นายอนุุวััฒน์์ อ้้นน่่วม            
ผู้้�อำำ�นวยการกองปฏิิบััติกิารดัับเพลิงิและกู้้�ภัย 1 พร้อ้มด้้วย
นายนรวิิชญ์ วงศ์์ตั้้�ง ผู้้�อำำ�นวยการกองปฏิิบััติิการดัับเพลิิง
และกู้้�ภัย 2 สำ ำ�นัักป้้องกัันและบรรเทาสาธารณภััย
กรุงเทพมหานคร ในการเยี่่�ยมชมห้้องปฏิิบััติิการ กลุ่่�มวััสดุุ
ก่่อสร้้าง กองวััสดุุวิิศวกรรม อาคาร 9 กรมวิิทยาศาสตร์์บริการ
อีกีทั้้�งได้้หารืือแนวทางความร่่วมมืือในการทดสอบผลิติภััณฑ์์
ถัังดัับเพลิิง ให้้เป็็นไปตามมาตรฐานและครอบคลุมการใช้้งาน
เพื่่�อยกระดัับความปลอดภััยในการใช้้งานรวมไปถึึงเพิ่่�ม
ประสิิทธิภาพความปลอดภััยในการฝึึกอบรมดัับเพลิิงและ
ฝึึกซ้้อมอพยพหนีีไฟในอนาคต

วศ. สร้้างความพร้้อมด้้านการรัับรอง
ความสามารถ ผู้้�จััดโปรแกรมการทดสอบ
ความชำำ�นาญห้้องปฏิิบััติิการของประเทศ

	 	 9-11 สิงหาคม 2566 ดร.นพ.ปฐม สวรรค์์ปััญญาเลิิศ 
อธิิบดีีกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการ เป็็นประธานเปิิดการอบรม
อบรมเชิงิปฏิบิัตัิกิารหลักัสูตูร “Assessor Training Course 
for PTP Accreditation” ณ ห้อง 320 ชั้้�น 3 อาคารสถานศึึกษา
เคมีปฏิิบััติิ การอบรมเชิิงปฏิิบััติิการครั้้�งนี้้�มุ่่�งเน้น้ในการสร้า้ง
ความพร้อ้มให้บุ้คุลากรที่่�จะทำำ�หน้้าที่่�เป็น็ผู้้�ประเมินิสำำ�หรับั
การให้้การรัับรองความสามารถผู้้�จัดัโปรแกรมการทดสอบ
ความชำำ�นาญห้้องปฏิิบััติิการให้้สอดคล้องตาม APAC : 
Guidelines on Training Course for Assessors (APAC 
CBC-002) และเสริมิสร้า้งความรู้้� ความเข้า้ใจในข้อ้กำำ�หนด
ตามมาตรฐาน ISO/IEC 17043, ISO 13528 และข้อ้กำำ�หนด
ของหน่่วยรัับรอง รวมถึึงเทคนิิคและแนวทางการตรวจ
ประเมินิด้า้นระบบการบริหารด้้านวิชิาการและสถิิติิได้้อย่่าง
ถูกูต้องและมีปีระสิทิธิภิาพ ซึ่่�งถือืเป็น็การเพิ่่�มศัักยภาพการ
ให้้บริกิารการรัับรองความสามารถผู้้�จัดัโปรแกรมการทดสอบ
ความชำำ�นาญห้้องปฏิบัิัติกิารตามมาตรฐาน ISO/IEC 17043 
ให้้ครอบคลุุมความต้้องการของประเทศ
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จากคอลััมภ์์ วศ.วัันนี้้�
ทุุกท่่านคงได้้ทราบบทบาทของกรมวิิทยาศาสตร์์บริิการกัับ
การยกระดัับระบบอาหารของประเทศ ด้้วย NQI กัันไปแล้้ว       
เราขอแนะนำำ�ช่องทางการติิดต่อเพ่ื่�อขอรัับบริิการการทดสอบเกี่่�ยวข้อง ดัังนี้้�

กองผลิิตภััณฑ์์อาหารและวััสดุุสััมผััสอาหาร
เบอร์์โทรศััพท์์ : 02 201 7419
E-mail : juntarama@yahoo.com

กองสอบเทีียบเครื่่�องมืือวััด 
เบอร์์โทรศััพท์์ : 02 201 7316
E-mail : calg@dss.go.th

กลุ่่�มวิิจััยและพััฒนาอาหารแปรรููป กองเทคโนโลยีีชุุมชน
เบอร์์โทรศััพท์์ : 02 201 7188
E-mail : khanittha@dss.go.th

กองบริิหารจััดการและทดสอบความชำำ�นาญห้้องปฏิิบััติิการ
เบอร์์โทรศััพท์์ : 02 201 7331-3
E-mail : clpt@dss.go.th
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