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สัมภาษณ์

ประเทศไทยเป็นประเทศทีม่ผีลติผลทางเกษตรทีส่ามารถใช้เป็นวตัถุดบิในการผลติอาหารและแปรรปูได้จ�ำนวนมาก ดงัจะเห็นได้
จากการที่อุตสาหกรรมอาหารจัดเป็นอุตสาหกรรมที่สร้างรายได้สูงเป็นอันดับต้น ๆ ให้กับประเทศไทย โดยในปี พ.ศ. 2559 
ประเทศไทยก้าวสู่การเป็นผู้ส่งออกอาหารอันดับที่ 13 ของโลก ซึ่งมีการปรับตัวขึ้นจากอันดับที่ 15 ใน ปี พ.ศ. 2558 ในขณะที่
ข้อมูลมูลค่าการส่งออกของอุตสาหกรรมอาหารพบว่า ประมาณการมูลค่าการส่งออกรวมในปี พ.ศ. 2560 อยู่ท่ีประมาณ  
27.4 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯ ซึ่งขยายตัวจาก ปี พ.ศ. 2559 ที่มีมูลค่า 26.3 พันล้านดอลลาร์สหรัฐฯ จากการแข่งขันที่รุนแรง
ด้านการส่งออกอาหารในตลาดโลก จึงท�ำให้คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารกลายเป็นมาตรการการกีดกันทางการค้าท่ี
สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา และญี่ปุ่น ซึ่งเป็นคู่ค้าท่ีส�ำคัญของประเทศไทยใช้ในการปกป้องการผลิตในประเทศของตน  
เพ่ือคุม้ครองผู้บริโภคภายในประเทศ และเพือ่เป็นข้อต่อรองทางการทตูและทางการค้าระหว่างประเทศ ท�ำให้ประเทศไทยต้องหนัมา 
ให้ความสนใจในประเด็นดังกล่าวเพื่อให้สามารถแข่งขันและส่งออกในตลาดโลกได้

ความปลอดภัยทางอาหาร  
สู่โครงสร้างทางเศรษฐกิจยุคใหม่

ศาสตราจารย์ ดร. ศิริรัตน์ ก๊กผล

ศาสตราจารย ์ดร. ศริริตัน ์กก๊ผล หวัหนา้โครงการวจิยัและ

ทดสอบอาหาร เพือ่ยกระดบัคณุภาพและความปลอดภยัทางอาหาร

สู่โครงสร้างทางเศรษฐกิจยุคใหม่ ผู้ผลักดันและด�ำเนินการ 

จนหอ้งปฏิบติัการวิจยัและทดสอบอาหาร (Food Research and 

Testing Laboratory) ของจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ได้รับ

การรับรองมาตรฐาน 17025 : 2005 ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2553 
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ความปลอดภัยทางอาหาร และ ความมั่นคงทางอาหาร    
“...ความมั่นคงทางอาหารเชื่อมโยง ครอบคลุมไปถึงเรื่องคุณค่าของอาหาร โภชนาการ  

ความปลอดภัย และความสมดุลทางอาหาร...”

ประเดน็ความมัน่คงทางอาหาร (food security) เริม่ต้น
จากปัญหาความอดอยากหวิโหยในส่วนต่าง ๆ  ของโลก ซึง่มสีาเหตุ
มาจากลกัษณะของภมูปิระเทศ วกิฤติของสภาวะดินฟ้าอากาศ 
สงคราม และความขัดแย้งทางการเมือง ดังนั้น การลดปัญหา
ความอดอยากหิวโหย คือ การสร้างความมั่นคงทางอาหาร  
4 ประการ เพื่อให ้ประชากรของโลก 1) สามารถม ี
อาหารในปริมาณที่ เพียงพอและมีคุณภาพที่ เหมาะสม  
2) สามารถเข้าถึงอาหารที่เหมาะสมได้ ซึ่งหมายถึง การเข้าถึง
ทรัพยากรที่เหมาะสม เพื่อการหาอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการที่เหมาะสม 3) สามารถใช้ประโยชน์จากอาหารใน
การบริโภคได้อย่างเต็มที่ และ 4) มีเสถียรภาพทางอาหาร 
กล่าวคอื ประชาชน หรอืครวัเรอืน หรอืบคุคลต้องเข้าถงึอาหาร
อย่างเพยีงพอตลอดเวลา โดยไม่มคีวามเสีย่งในการเข้าถงึอาหาร
เมื่ อ เกิดความขาดแคลนขึ้นมาอย ่างกะทันหัน ทั้ งนี้  
ส�ำหรบัประเทศไทยทีถ่งึแม้จะมฐีานะเป็นประเทศเกษตรกรรม 
หรือฐานการผลิตอาหาร แต่ยังคงมีประชากรประมาณ 
ร้อยละ 5-15 ที่ประสบปัญหาความอดอยาก เนื่องจาก 
ความยากจน และการขาดการศึกษาในการที่จะใช้ประโยชน์

จากพืชผลเกษตรได้เต็มที่ 
ในขณะท่ี ความปลอดภัยของอาหาร (food safety) 

หมายถึง การจัดการให้อาหาร และสินค้าเกษตรท่ีน�ำมาเป็น
อาหารบรโิภคส�ำหรบัมนษุย์มคีวามปลอดภยั ไม่มกีารปนเป้ือน
จากสิง่อนัตรายตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอืน่
ที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ผู้บริโภคปลอดภัย ทั้งนี้ อันตรายที่มาจาก
อาหาร (food hazard) ได้แก่ 1) อันตรายทางชีวภาพ เช่น 
จุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดอาหารเป็นพิษ ก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วย
ต่อระบบทางเดินอาหารและระบบต่าง ๆ ในร ่างกาย  
2) อนัตรายทางเคม ีเช่น สารเคมตีกค้างจากสารก�ำจดัศตัรพูชื 
การตกค้างของยาปฏิชีวนะ สารเติมแต่ง รวมทั้งสารบางอย่าง
ในอาหารที่ท�ำให้เกิดอาการแพ้ส�ำหรับคนบางกลุ ่ม เช่น  
แพ้อาหารทะเล แพ้ถั่วลิสง แพ้ข้าวสาลี เป็นต้น และ  
3) อันตรายทางกายภาพ เช่น เศษโลหะ เศษแก้ว เป็นต้น

จึงกล่าวได้ว่า ความมั่นคงทางอาหารมีความเชื่อมโยง 
ครอบคลุมไปถึงเรื่ องคุณค ่าของอาหาร โภชนาการ 
ความปลอดภัย และความสมดุลทางอาหาร 

การเพิ่มความสามารถในการแข่งขันทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ด้วยนวัตกรรมความปลอดภัย
ทางอาหาร

“...เมื่อผู้บริโภคมีความมั่นใจในคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร  
ด้วยมีการประกันความปลอดภัยทางอาหาร จากผลการตรวจวิเคราะห์ของห้องปฏิบัติการที่ได้การรับรองมาตรฐานสากล  

จะสามารถเพิ่มมูลค่าของสินค้าเกษตรของประเทศไทย ในการส่งออกไปยังต่างประเทศ...”

ในสภาพการณ์ปัจจุบันของโลกที่มีการแข่งขันสูงของ
เศรษฐกจิโลก ประเทศไทยในฐานะทีเ่ป็นประเทศเกษตรกรรม 
ซ่ึงมทีรพัยากรทีเ่อือ้ต่อการผลติสนิค้าทางการเกษตรทีห่ลากหลาย 
รวมทั้งการน�ำไปสู ่การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและ 
ยาต่าง ๆ  เป็นจ�ำนวนมาก นวตักรรมความปลอดภยัทางอาหาร 
สามารถเพิ่มมูลค่าเพิ่มของสินค้าเกษตรของประเทศไทยและ
เพิ่มความสามารถในการแข่งขันของประเทศไทยได้

ความปลอดภยัของอาหาร ต้องพจิารณาต้ังแต่ ช่วงต้นน�ำ้ 
ช่วงกลางน�ำ้ และช่วงปลายน�ำ้ กล่าวคอื ช่วงต้นน�ำ้ คอื วตัถุดบิ 
ซึ่งครอบคลุมตั้งแต่ กระบวนการเพาะปลูก รวมถึง ดิน น�้ำ ปุ๋ย 
สารฆ่าแมลง สารฆ่าวชัพชืทีใ่ช้ กระบวนการเกบ็เกีย่ว ระยะเวลา
การเก็บเก่ียวพืชผล การดูแลผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว  
(post-harvest) ซึง่ในประเดน็ดงักล่าวพบว่า ผลผลติหลงัเกบ็เกีย่ว
มกีารสญูเสยีไปประมาณร้อยละ 30-40 ของผลผลติทีเ่กบ็เก่ียวได้ 
การเลี้ยงสัตว ์ รวมถึงที่อยู ่อาศัยของสัตว ์ อาหารสัตว ์  

ยารกัษาโรคสตัว์ โรงเชอืดสตัว์ ซึง่ต้องมกีารประเมนิความเส่ียง 
มกีารควบคมุคณุภาพตามมาตรฐานการปฏบัิตทิางการเกษตรทีด่ี 
หรือ GAP (Good Agriculture Practice) มีการตรวจสอบ 
(monitor) เป็นระยะโดยการใช้ชุดตรวจ (test kit) และการ
ตรวจวิเคราะห์ในห้องปฏิบัติการที่ได้การรับรองมาตรฐาน
สากล 

ส�ำหรับ ช่วงกลางน�้ำ คือ กระบวนการผลิต ต้องมีการ
ควบคุมคุณภาพตามมาตรฐานหลักเกณฑ์และวิธีการท่ีดีใน 
การผลติอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) หรอื
มาตรฐานการผลติทีม่มีาตรการป้องกนัอนัตรายทีผู่บ้รโิภคอาจ
ได้รับจากการบริโภคอาหาร (Hazard Analysis Critical 
Control Point: HACCP) โดยมีกระบวนการตรวจสอบตาม
เส้นทางของการผลติเป็นระยะ การใช้นวตักรรมความปลอดภยั
ของกระบวนการผลิต เช่น ใช้สารธรรมชาติที่หลากหลายมา
ทดแทนสารเติมแต่ง สารกันบูด วัตถุกันเสีย สารสังเคราะห ์
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ในการยืดอาย ุสารลดไขมนัและสารเพิม่ปรมิาณกล้ามเนือ้ท่ีจะ
สะสมในร่างกายและเป็นอนัตราย นอกเหนอืจากคณุภาพและ
ความปลอดภยัแล้ว วธิกีารผลติต้องเป็นมติรต่อสิง่แวดล้อมด้วย 

ส่วน ช่วงปลายน�้ำ เป็นช่วงภายหลังจากเสร็จสิ้น
กระบวนการผลิตและบรรจุหีบห่อแล้ว ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหาร
ต้องได้รับการตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัยตามมาตรฐานที่
ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ก�ำหนด ตาม
มาตรฐาน ISO 17025 เช่น ผลไม้กระป๋องต้องตรวจน�ำ้หนกัเนือ้ 
ไนเตรต ไนไตรต์ โลหะหนกั และบรรจุภณัฑ์ตรวจสารปนเป้ือน 
เช่น โลหะหนัก หรือสารเคลือบกระป๋องที่อันตรายที่ปนเปื้อน 

(migrate) ลงไป เพื่อน�ำผลการทดสอบท่ีได้รับการรับรอง 
ไปขึ้นทะเบียนฉลากโภชนาการจาก อย. รวมทั้งการหา 
อายุการเก็บอาหารบางประเภทต้องระบุบนฉลากให้ชัดเจน 
เช่น สารก่อภมูแิพ้ (food allergen) อาหารดดัแปรพนัธกุรรม 
หรือ GMO (Genetically Modified Organism) เป็นต้น

กรณพีบสารอนัตรายปนเป้ือนในผลติภณัฑ์อาหาร ให้ใช้
ระบบตรวจสอบย้อนกลับ (traceability) ถึงโรงงานผลิต 
เกษตรกรต้นทาง ระบบการขนส่ง และหน่วยงานรฐัควรเข้าไป
ดูแลให้ค�ำแนะน�ำและช่วยเหลือ รวมท้ังการบันทึกข้อมูลให้
ครบถ้วนในระบบตรวจสอบย้อนกลบั ปัจจบัุนมหีน่วยงานอสิระ 
เช่น มูลนิธิเพื่อผู ้บริโภค เครือข่ายเตือนภัยสารเคมีก�ำจัด 
ศัตรูพืช (Thailand Pesticide Alert Network: Thai-PAN) 
ช่วยในการตรวจสอบความปลอดภยัและออกมาให้ข้อมลูด้วย

ทั้งนี้ เมื่อผู้บริโภคมีความมั่นใจในคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารโดยมีการประกันความปลอดภัยจาก 
ผลการตรวจวิเคราะห์ของห้องปฏิบัติการท่ีได้การรับรอง
มาตรฐานสากล จะสามารถเพิ่มมูลค่าของสินค้าเกษตรของ
ประเทศไทย ซึง่ไม่เพยีงแต่ผูบ้รโิภคภายในประเทศเท่านัน้ หากยงั
เพิ่มความมั่นใจให้กับชาวต่างประเทศท่ีมาเยือนประเทศไทย 
รวมถึงการเพิ่มมูลค่าการส่งออกไปยังต่างประเทศซึ่งใช้ 
ความปลอดภยัของอาหารเป็นมาตรการการกีดกันทางการค้าด้วย 
จึงเป็นการยกระดบัเศรษฐกิจของประเทศ และลดภาระค่าใช้จ่าย
ของรัฐในการรักษาผู้ป่วยจากอาหารเป็นพิษด้วย   

พัฒนาการทางด้านความปลอดภัยทางอาหาร
“...นับตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน มีการบังคับใช้มาตรฐาน หลักเกณฑ์ การควบคุม ดูแล ส่งเสริม และเตือนภัย  

เพื่อให้ทันต่อสถานการณ์การแข่งขันและการกีดกันทางการค้าในตลาดโลกตลอดมา...”

จากสภาวะการแข ่งขันในตลาดโลกที่สูง รวมท้ัง 
การกดีกนัทางการค้า เราจึงต้องประกนัความเชือ่มัน่ของคูค้่าใน
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ โดยการควบคุม
มาตรฐานความปลอดภัยตั้งแต่ต้นน�้ำ กลางน�้ำ และปลายน�้ำ
ดังที่ ได ้กล ่าวมาแล ้ว โดยนับตั้งแต ่อดีตจนถึงป ัจจุบัน 
ประเทศไทยได้ให้ความส�ำคัญในการพฒันาด้านความปลอดภยั
ทางอาหารเป็นอย่างมาก ดังเห็นได้จาก การมีพระราชบัญญัติ
ควบคุมอาหาร พ.ศ. 2502 ซึ่งได้มีการปรับปรุงใน พ.ศ. 2552 
และใช้มาจนถึงปัจจุบัน โดยในปี พ.ศ. 2544 ได้มีการบังคับใช้
มาตรฐานหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร หรือ 
GMP กับอาหารที่ผลิตในประเทศจ�ำนวน 57 ประเภท โดยมี
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์เป็นหน่วยงานผูค้วบคมุและดแูล
อาหารส่งออก ในขณะที่กระทรวงสาธารณสุขเป็นหน่วยงาน
ดูแลรบัผิดชอบอาหารทีผ่ลติและจ�ำหน่ายในประเทศรวมทัง้ที่
น�ำเข้าและจ�ำหน่าย และยงัมกีารระดมความคดิจากทกุภาคส่วน 

ท้ังภาครฐัและเอกชน การแต่งตัง้คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ
เสนอนโยบายและยุทธศาสตร์ด้านคุณภาพ ความปลอดภัย 
ความมั่นคง อีกทั้งยังมีการส่งเสริมให้เกษตรกร โรงงานผลิต
และแปรรปูได้มาตรฐานสากล มกีารส่งเสรมิให้ใช้นวตักรรมใหม่
ทั้งด้านผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ (smart food sensor and 
smart food packaging) นอกจากนั้นยังมีการแนะน�ำการ
สร ้างแบรนด์ (branding) การเตือนภัยเกี่ยวกับการ
เปลี่ยนแปลงกฎระเบียบด้านอาหารปลอดภัยจากส�ำนักงาน 
ในต่างประเทศของกรมส่งเสรมิการส่งออก เพือ่ให้พร้อมรบัมอื
และทันต่อสถานการณ์การแข่งขันและการกีดกันทางการค้า 
ในตลาดโลก 

จากการปรบัตวัและการพฒันามาตรการต่าง ๆ  ในการควบคมุ
ความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศไทย จะเห็นตัวอย่าง
ชัดเจนได้จากเหตุการณ์ การระบาดของโรคหวัดนกในปี  
พ.ศ. 2547 ซึง่ท�ำให้การส่งออกไก่แช่แขง็ของประเทศต่าง ๆ  
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ได้รับผลกระทบเป็นอย่างมาก แต่เนื่องจากประเทศไทย
สามารถควบคุมคุณภาพเนื้อไก่ได้ จนได้รับความเชื่อมั่นจาก
ต่างประเทศ ส่งผลให้ในปัจจุบัน ประเทศไทยจึงเป็นผู้ส่งออก
ไก่แช่แข็งเป็นอันดับ 1 ใน 5 ของโลก โดยในปี พ.ศ. 2559 
ประเทศไทยส่งออกไก่สดแช่เยน็แช่แขง็รวมไก่หมกัเกลอืไปยงั
สหภาพยุโรปถึง 47,190 ตัน รวมมูลค่า 3,768 ล้านบาท 
นอกจากนัน้ ในกรณทีีป่ระเทศไทยเคยถกูระงบัการส่งออกผกั

ไปยงัต่างประเทศ เนือ่งจากตรวจพบสารฆ่าแมลงตกค้างในผกั
ที่เกินมาตรฐานก�ำหนด ทางรัฐบาลไทยจึงมีการตรวจเข้มงวด
ในเรื่องของการน�ำเข้าสารฆ่าแมลงมาใช้ภายในประเทศ  
และได้มีการร่างพระราชบัญญัติสารก�ำจัดศัตรูพืชฉบับใหม่ 
(คาดว่าแล้วเสร็จใน พ.ศ. 2561) คือ การประกาศชนิดของ 
สารป้องกนัศตัรพูชื โดยใช้หลกัการป้องกนัล่วงหน้า และเกณฑ์ 
ขัน้ต�ำ่ในการใช้สารเคมีที่ชัดเจน

ปัญหาและอุปสรรคของประเทศไทยในการพัฒนาเพื่อให้เกิดความปลอดภัยทางอาหาร 
“...ผู้บริโภคยังขาดความตระหนัก คือ ขาดความรู้และความเข้าใจถึงอันตรายของอาหารที่ไม่ปลอดภัย  

หากผู้บริโภคทราบ ย่อมปฏิเสธสินค้าที่อันตราย  
ซึ่งในที่สุด ผู้ผลิตก็ต้องปรับตัวแก้ไข มิฉะนั้นจะไม่สามารถจ�ำหน่ายสินค้าได้...”

ปัญหาและอุปสรรคใหญ่ในการพัฒนาเพื่อให้เกิดความ
ปลอดภัยทางอาหาร คือ ความตระหนักของผู้บริโภคที่ยังขาด
ความรูค้วามเข้าใจถงึอนัตรายของอาหารทีไ่ม่ปลอดภยั ท้ังเรือ่ง
จุลินทรีย์ปนเปื ้อนในอาหาร ความสะอาดของอุปกรณ์ 
การเตรยีมอาหาร ในขณะทีผู่จ้�ำหน่ายนัน้ยงัคงไม่ทราบถงึสภาวะ 
ทีเ่หมาะสมในการเก็บรักษาสินค้าอาหารที่จัดจ�ำหน่าย ส่วน 
ผูป้ระกอบการและผูผ้ลตินัน้ต่างไม่ได้ให้ความส�ำคญัต่ออนัตราย
ของสารตกค้าง สารเติมแต่ง วัตถุกันเสีย ส่วนผู้ผลิตระดับ 
เอสเอม็อ ีหรอืโอทอ็ป หลายรายขาดการควบคุมมาตรฐานและ
ตรวจสอบความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ เนือ่งจากเป็นปัจจยัที่
ท�ำให้ต้นทุนสูงขึ้น ซึ่งภาครัฐอาจต้องเข้ามาดูแลและให้ 
การสนับสนุนตรงส่วนนี้  

การสร้างความตระหนักและการให้ความรู ้ในด้าน 
ความปลอดภยัของอาหาร ควรเสริมในบทเรียนต้ังแต่เด็ก เพือ่ให้เดก็
ได้ซมึซบัและรูจ้กัการอ่านฉลากโภชนาการ ตลอดจนทราบอายุ
การเก็บอาหาร นอกจากนั้น การประชาสัมพันธ์ในเรื่องของ
ความปลอดภัยของอาหารควรเป็นไปอย่างต่อเนื่อง โดยอาจ
อยู่ในรูปของส่ือต่าง ๆ เช่น คลิปวิดีโอ การให้ข้อมูลตาม 
บลิบอร์ด โปสเตอร์ การให้ข้อมลูของภาครฐัในรปูแบบการเตอืน
อันตรายของอาหารที่ไม่ปลอดภัย เช่น การตรวจพบเมลามีน
ในนมและผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น เพราะหากผู้บริโภคทราบ 

ย่อมปฏิเสธสินค้าที่อันตราย ในที่สุดผู้ผลิตก็ต้องปรับตัวแก้ไข 
มิฉะนั้นจะไม่สามารถจ�ำหน่ายสินค้าได้ 

ในส่วนปัญหาของภาครัฐนั้นพบว่า บางกรณีการท�ำงาน
ของหน่วยงานรัฐมีความซ�้ำซ้อน จึงควรสร้างระบบที่ม ี
การบรูณาการระหว่างหน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง ระบบการตรวจสอบ
ย้อนกลบั (traceability) อาจยงัไม่มปีระสทิธภิาพพอ ประกอบกบั 
จ�ำนวนบุคลากรไม่เพียงพอต่อการออกไปประเมินความเสี่ยง 
การไปตรวจสถานประกอบการและการติดตาม ท�ำให้ม ี
ความจ�ำเป็นต้องอาศัยห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ของ 
ภาคเอกชนเพิม่เตมิ ซึง่มค่ีาใช้จ่ายสงูกว่า เนือ่งจากไม่สามารถ
ให้การบริการได้ทันต่อความต้องการของผู ้ประกอบการ  
ซึ่งมีผลต่ออายุการเก็บรักษาอาหารที่ลดลงไปด้วย ปัญหา 
อกีประการหนึง่ของผูผ้ลติและผูจ้�ำหน่าย คอื การจดัการอบรม
ในเรื่องความปลอดภัยของการเก็บรักษาอาหารแก่ลูกจ้าง  
ซ่ึงผู้ประกอบการควรต้องจัดการอบรมให้แก่ลูกจ้างผู้มาใหม่ 
ทดแทนลกูจ้างในร้านทีผ่่านการอบรมและลาออก หรอืการจดั
ให้มีการอบรมเป็นระยะ แต่ทั้งนี้ การจัดอบรมมีผลต่อเวลา 
ที่ต ้องใช้และค่าใช้จ ่ายในการอบรม ซึ่งผู ้ประกอบการ 
ไม่ประสงค์จะเพิม่ต้นทุนในส่วนนี ้หน่วยงานรฐัท่ีมบีทบาทดแูล
จึงต้องเข้าไปควบคุมก�ำกับและก�ำหนดมาตรการที่ชัดเจน 
ในประเด็นดังกล่าว
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ทิศทางการพัฒนางานด้านความปลอดภัยทางอาหารของประเทศไทย เพื่อสนับสนุนการสร้าง
โครงสร้างเศรษฐกิจยุคใหม่

“...ทิศทางการพัฒนางานวิจัยเพื่อความปลอดภัยและสร้างมูลค่าเพิ่ม 
เพื่อช่วยเหลือเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีหลายมิติด้วยกัน  

โดยเริ่มจากช่วงต้นน�้ำ กลางน�้ำ ไปจนถึงปลายน�้ำ...”

ทศิทางการพฒันางานวจิยัเพือ่ความปลอดภยัและสร้าง
มลูค่าเพิม่เพือ่ช่วยเหลอืเศรษฐกจิของอตุสาหกรรมอาหารของ
ประเทศไทยมีหลายมิติด้วยกัน เริ่มจาก ช่วงต้นน�้ำ นับตั้งแต่
การเพาะปลกูจนถึงหลงัการเกบ็เกีย่วไม่ให้เกดิการสญูเสยี เช่น 
การปรับปรุงพันธุ์พืชให้แข็งแรง ทนทานต่อสภาวะอากาศ 
ทนทานต่อเชือ้โรคและแมลง การดแูลและตรวจความปลอดภยั
ของดิน น�้ำ วิธีการเลี้ยงสัตว์ไม่ให้เครียด มีความต้านทานโรค 
มีกล้ามเนื้อ การวิจัยเพื่อใช้สมุนไพรทดแทนสารฆ่าแมลง  
สารฆ่าเช้ือรา เป็นต้น ส�ำหรับ ช่วงกลางน�้ำ โดยการพัฒนา
กระบวนการผลติให้ปลอดภยั ซึง่การวจิยัเรือ่งของบรรจภุณัฑ์
เพือ่ให้อาหารสด ใหม่ คงรสชาตนิัน้ ประเทศไทยยงัตามไม่ทนั
ต่างประเทศ การวจิยัการใช้สารธรรมชาตทิดแทนสารเตมิแต่ง 
สารกันเสีย พัฒนาอาหารส� ำหรับผู ้ แพ ้สารบางชนิด  
เช่น การใช้ข้าวสาลี ข้าวโพด แทนข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
การใช้นมถั่วเหลืองแทนนมวัว การพัฒนาอาหารด้านสุขภาพ

 การให้ความส�ำคัญด้านความปลอดภัยทางอาหารของต่างประเทศและประเทศไทย
“...หากสินค้าส่งออกถูกตรวจพบถึงความไม่ปลอดภัย อาจถูกระงับ หรือปฏิเสธ  

และอาจน�ำไปสู่การระงับการส่งออกในอนาคต 
การศึกษาวิจัยและพัฒนาเทคนิคการตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัยให้ทันสมัย และหาสาเหตุของความไม่ปลอดภัย  

ย่อมช่วยเหลือเศรษฐกิจภาคการส่งออกของประเทศไทยได้...”

ในต่างประเทศมีการควบคุมมาตรฐานความปลอดภัยท่ี
เข้มงวด เนื่องจากผู้บริโภคชาวต่างประเทศเองให้ความส�ำคัญ
ในเรื่องอาหารปลอดภัยสูง ตัวอย่างเช่น บนฉลาก นอกจาก
ข้อมูลโภชนาการแล้ว ต้องมีการระบุสารที่ไม่ปลอดภัยต่อ 
ผู้บริโภคบางราย เช่น สารก่อภูมิแพ้ (ถั่วลิสง ข้าวสาลี ไข่) 
อาหารทะเล เป็นต้น ดังนั้น สินค้าอาหารส่งออก ที่ถึงแม้จะมี
การสุ่มตรวจและได้รับการรับรองจากหน่วยงานรัฐท่ีก�ำกับ
ภายในประเทศแล้ว แต่เมือ่สนิค้าน�ำเข้าถงึด่านของต่างประเทศ
ก็จะมีการถูกสุ ่มตรวจอีกครั้ง และมีหลายกรณีที่สินค้า 
อาหารส่งออกของหลาย ๆ ประเทศ รวมทั้งประเทศไทย  
ถูกตรวจพบถึงความไม่ปลอดภัย ไม่ว่าจะเป็นด้านจุลินทรีย์ 
หรอืด้านเคม ีซึง่จะถกูปฏเิสธสนิค้า และส่งกลบัคนื หรอืแจ้งเตอืน 
และอาจถูกระงับการส่งออกได้ในอนาคต 

ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ตรวจสอบอาหารของรัฐและ 

นักวิจัยในหน่วยงานต่าง ๆ จึงจ�ำเป็นต้องท�ำการศึกษาวิจัย 
และพฒันาเทคนคิการตรวจวเิคราะห์ความปลอดภยัให้ทนัสมยั 
และหาสาเหตุของความไม่ปลอดภัย เพื่อช่วยเหลือเศรษฐกิจ
ภาคการส่งออกของประเทศไทย 

ส�ำหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีจ�ำหน่ายในประเทศไทย  
ยังมีการควบคุมมาตรฐานความปลอดภัยไม่เข้มงวดเท่า 
ต่างประเทศ ส่วนหนึ่งเป็นเพราะผู ้บริโภคไม่ตระหนักถึง 
ความปลอดภยัด้านอาหาร อกีส่วนหนึง่เป็นเพราะผูป้ระกอบการ 
ยังขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องอาหารปลอดภัย บางรายไม่ให้
ความส�ำคญัเท่ากบัสนิค้าส่งออกไปต่างประเทศ รวมทัง้ภาครฐั
มบุีคลากรไม่เพยีงพอ อย่างไรก็ด ีทางภาครฐัเองก็ให้ความส�ำคญั
ในเรื่องดังกล่าวตลอดมา เช่น กรณีพบเด็กนักเรียนท้องเสีย
จากการดื่มนม ก็มีมาตรการส่งเสริมให้ใช้นมยูเอชทีที่มีอายุ 
การเก็บที่นานกว่ามาทดแทนนมพาสเจอร์ไรซ์ เป็นต้น
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ส�ำหรบัผูป่้วยเฉพาะโรค เช่น โรคไต โรคเบาหวาน หรอือาหาร
ส�ำหรับผู้มีปัญหาเรื่องอ้วน อาหารท้องถิ่นพร้อมประวัต ิ
ความเป็นมา (story) การวิจัยพัฒนาองค์ประกอบ (texture) 
กลิน่ รสชาต ิสสีนัให้มคีวามน่ารับประทานมากขึน้ ท�ำให้รืน่รมย์
ในการบริโภค อาหารที่สะดวกรวดเร็ว เป็นต้น 

และในส่วนของ ช่วงปลายน�ำ้ งานวจัิยจะเน้นทีไ่ปทีก่ารพฒันา
เทคนิคการตรวจวเิคราะห์ รวมถงึการลดขัน้ตอนในการเตรยีม
สารตัวอย่าง เพื่อให้ได้วิธีการที่จ�ำเพาะ มีการตอบสนองสูง 
(sensitivity) รวดเร็ว สามารถวัดสารปนเปื้อนได้ในระดับต�่ำ 
สามารถตรวจการปนเปื ้อนของพันธุ ์พืชอื่นหรือสัตว์อื่น 
ที่อันตรายหรือไม่เป็นที่ต้องการได้ เช่น วัวบ้า หรือการตรวจ
อาหารฮาลาล อาหารจีเอ็มโอ (GMO) ซึ่งเป็นที่ต้องห้ามใน
สหภาพยุโรป ในขณะที่ประเทศไทยยังไม่มีกฎหมายบังคับ  
ซึ่งในปัจจุบันเพื่อให้ผู ้บริโภคภายในประเทศมีส่วนร่วมใน 
การตรวจวเิคราะห์ความปลอดภยัของอาหารเองด้วยวธิทีีง่่าย 
รวดเรว็ และมรีาคาถกู จึงได้มกีารวจัิยพัฒนาชดุตรวจ (test kit) 

ส�ำหรับการตรวจอาหาร ซึ่งทางกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ได้พฒันาไว้มากพอควร แต่อย่างไรกต็าม นกัวจิยัยงัคงต้องการ
ที่จะพัฒนาการตรวจสอบอาหารปลอดภัยในรูปแบบของ 
การใช้กระดาษทดสอบ (paper based) แผ่นฟิล์มพอลิเมอร์  
หรือโพรบ (probe) ซึ่งสะดวกและง่ายต่อการใช้มากขึ้น 
สามารถสังเกตสีได้ด้วยตาเปล่า สามารถวัดสารปนเปื้อนได้ใน
ระดับต�่ำ และมีต้นทุนต�่ำ โดยอาศัยความรู้และเทคโนโลยีใน
หลาย ๆ ด้าน ได้แก่ ด้านเคมี ด้านชีววิทยาโมเลกุลในระดับ
ดีเอ็นเอ อาร์เอ็นเอ ด้านวัสดุศาสตร์ เป็นต้น 

อย่างไรก็ดี ผลิตภัณฑ์อาหารส�ำหรับการส่งออกหรือ 
ทีต้่องการผลทีล่ะเอยีดในเชงิปรมิาณ ยงัมคีวามจ�ำเป็นต้องได้รับ
การตรวจในห้องปฏบัิตกิารท่ีได้รบัการรบัรองมาตรฐาน 17025 
เพื่อการรับรองคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารให ้
เป็นไปตามมาตรฐานของประเทศผู ้น�ำเข้าต่าง ๆ และ 
สามารถแข่งขันในการส่งออกสู่ตลาดโลกได้

ห้องปฏิบัติการวิจัยและทดสอบอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ตั้งอยู่ที่ชั้น 16 ตึกมหามกุฎ คณะวิทยาศาสตร์ ให้การบริการตรวจ
วิเคราะห์ด้านจุลินทรีย์ เคมี ชีววิทยาโมเลกุล อายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร และได้รับการรับรองให้ปรากฏรายชื่อใน website ของหน่วยงานรัฐ 
ดังนี้

•	ISO/IEC 17025 : 2005 Accreditation accredited by Bureau of Laboratory Quality Standards, Department of Medical 
Science, Ministry of Public Health (22 January 2010)

•	Registration by Food and Drug Administration, Ministry of Public  Health March 2009 for melamine and melamine 
analogues testing laboratory

•	Registration in recommend laboratory list for food formulation and labeling registration of food and drug 
Administration (6 August 2012)

•	Registration as ISO/IEC 17025 : 2005 accredited laboratory by National Bureau of Agricultural Commodity and Food 
Standards (8 February 2011)

•	Registration in recommend laboratory list for health certification approval by Bureau of Quality Control of  Livestock 
Products, Department of Livestock

•	The Ministry of Health, Labour, and Welfare (MHLW) of Japan
•	Department of Livestock Development Ministry of Agriculture and Cooperatives (21 April 2017) 
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