
รายงานผลการตรวจหาสารปนเปือ้นด้วยชุดทดสอบ (Test kit) 

ลำดับ 
ประเภทสถาน
ประกอบการ 

ชื่อร้าน/ผู้จำหน่าย 
สาร

ปนเปื้อน 
สถานที่ผลิต/แห่ง

รับซื้อ 
ชนิดตัวอย่าง 

ผลการวิเคราะห์ 
หมายเหตุ 

ไม่พบ 
พบ 

ปลอดภัย ไม่ปลอดภัย 
          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

          

หมายเหตุ  1. ให้ใส่ √ ในช่องผลการวิเคราะห์             

     2.ประเภทสถานประกอบการโปรดระบุอย่างใดอยา่งหนึ่ง ได้แก่ ตลาดสด ตลาดนัด ร้านค้า ศูนย์กระจายสินค้า ห้างสรรพสินค้า และผู้ผลิต   

              



  บทที่  4 
การใชชุ้ดทดสอบอย่างง่าย (Test kit) 

 

การใช้ชุดทดสอบอย่างง่าย (Test kit) ในบทนี้ เป็นเพียงตัวอย่างชุดทดสอบที่มีการจ าหน่ายในท้องตลาด 

ชุดทดสอบบางประเภทอาจมีการพัฒนาและผลิตในหลายหน่วยงาน ท าให้ขั้นตอนหรือกระบวนการใช้ชุดทดสอบนั้น
แตกต่างกันไปตามแต่ละหน่วยงานที่พัฒนาและผลิต ดังนั้นก่อนการใช้ชุดทดสอบในแต่ละประเภท ผู้ใช้ควรต้องอ่าน

รายละเอียดขั้นตอนวิธีการใช้ชุดทดสอบที่แนบมาพร้อมกับชุดทดสอบนั้นทุกครั้ง โดยตัวอย่างชุดทดสอบที่มีการน าไปใช้

ในการทดสอบมากที่สุด จ านวน 9 รายการนี้ได้รับการสนับสนุนข้อมูลจาก “คู่มือแนวทางพัฒนาศูนย์แจ้งเตือนภัย 

เฝ้าระวังและรับเรื่องร้องเรียน”จัดท าโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข :ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

1. ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหารและสารเคม ี

การบริโภคอาหารที่มีสารบอแรกซ์เจือปนจะท าให้เป็นอันตรายต่อสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขจึงห้ามน า 

สารบอแรกซ์มาเจือปนในอาหาร แต่ปัจจุบันยังตรวจพบสารบอแรกซ์ในอาหารหลายชนิด 
 

 
 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

(1) เป็นพิษต่อไตท าให้เกิดไตวายได้ 
(2) สะสมในสมอง 

(3) ท าให้ทางเดินอาหารเกิดการระคายเคือง 

(4) ถ้าเป็นผู้ใหญ่ ได้รับสารบอแรกซ์ 15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะท าให้อาเจียนเป็นเลือด และอาจตายได้ 

ตัวอย่างเป้าหมาย 

(1) เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ (หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น หมูสด เนื้อสด ไส้กรอก ฯลฯ) 

(2) ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้แห้ง 

(3) ขนมหวานที่ท าจากแป้ง (ทับทิมกรอบ ลอดช่อง วุ้น ซ่าหริ่ม ฯลฯ) 

(4) บะหมี่ แผ่นเก๊ียว
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ประโยชน์ของชดุทดสอบ 

ใช้ตรวจสอบบอแรกซ์ในอาหารและสารเคมีที่ใช้ผสมอาหาร ซึ่งจะทราบผลได้ทันที เพื่อเป็นแนวทางเฝ้าระวัง

ความปลอดภัยของอาหาร 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจได้ต่อชดุ 

100 ตัวอย่าง 

ความไวของชุดทดสอบ 

ระดับต่ าสุดที่ตรวจได้ 100 มิลลกิรัม/ กิโลกรัม (ในอาหาร) และ 50 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม (ในสารเคมี) 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 
(1) อุปกรณ์ในชุดทดสอบ 

- ถ้วยยาพลาสติก    1 ใบ 

- ช้อนพลาสติก    1 คัน   

- น้ ายาทดสอบบอแรกซ์   2 ขวด    

- หลอดหยดยา   1 อัน 

- กระดาษขมิ้น (100 แผ่น)   1 ขวด 

- คู่มือชุดทดสอบ   1 แผ่น 

 (2) อุปกรณ์ประกอบการตรวจ 

- เขียงพลาสติก   1 อัน 

- มีด      1 เล่ม 

- จานกระเบื้องหรือแผ่นกระจก   1 ชิ้น 

การปฏิบัติเมื่อใช้ชดุทดสอบเสร็จแล้ว 

(1) เขียง มีด ถ้วยพลาสติก ช้อนพลาสติก แผ่นกระจก ให้ล้างด้วยผงซักฟอก และน้ าให้ สะอาด ผึ่งให้แห้ง

ก่อนที่จะน าไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ 

(2) กระดาษขมิ้นควรปิดฝาขวดทันทีเมื่อหยิบกระดาษขมิ้นออกมาแล้ว 

(3) น้ ายาทดสอบบอแรกซ์ปิดจุกขวดให้แน่นก่อนเก็บ 
(4) หลอดหยดยา : ใช้หลอดหยดยาดูดน้ าสะอาดแล้วบีบทิ้งท าซ้ า 3 – 4 คร้ังทิ้งไว้ให้แห้งแล้วเก็บที่เดิม 

การเก็บรักษา/ อายุการใช้งาน 

(1) เก็บที่อุณหภูมิห้อง/ 2 ปี 

(2) ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจ
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ข้อควรระวัง 

(1) ถ้าตัวอย่างที่ตรวจมีสภาพเป็นด่างสูง (ข้าวต้มน้ าวุ้น ปลาหมึกแห้งแช่ด่าง)  อาจท าให้เกิดผลบวกลวงได้  

ต้องใส่น้ ายาทดสอบบอแรกซ์เพิ่มขึ้นจนแน่ใจว่าตัวอย่างหมดความเป็นด่างแล้วหรือทดสอบด้วยกระดาษลิตมัส   

จึงจะทดสอบด้วยกระดาษขมิ้นได้ 

(2) หากใช้ที่เป่าผมในการท ากระดาษขมิ้นให้แห้ง ไม่ควรใช้ความร้อนสูง หรือเป่าใกล้กับกระดาษขมิ้นมาก

เกินไป เนื่องจากจะท าให้กระดาษเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลได้ ท าให้อ่านผลได้ไม่ชัดเจน ควรอ่านผลทันทีเมื่อกระดาษแห้ง 

เนื่องจากถ้าทิ้งไว้นานจะท าให้กระดาษมีสีเข้มเกินจริง 

(3) ตัวอย่างบางชนิดอาจจะมีไขมันมาก เมื่อจุ่มกระดาษขมิ้นในตัวอย่าง ไขมันจะเคลือบที่ผิวของกระดาษขมิ้น
ดังนั้นอาจมีเพียงบางส่วนที่เปลี่ยนสีท าให้อ่านผลได้ไม่ชัดเจนจึงควรก าจัดไขมันออกจากกระดาษขมิ้นโดยปาดกับ 

ปากถ้วยยาให้หมดก่อนน ามาท าให้แห้ง 

(4) ต้องท าความสะอาดแผ่นรองกระดาษขมิ้นทุกครั้งก่อนน าไปใช้ตรวจตัวอย่างชุดต่อไปและไม่ควรวาง

แผ่นกระดาษขมิ้นในต าแหน่งที่เคยวางแผ่นกระดาษขมิ้นที่ตรวจตัวอย่างอื่นมาก่อนแล้ว และยังไม่ได้ท าความสะอาด 

เนื่องจากจะท าให้เกิดการปนเปื้อนและอ่านผลผิดพลาดได้และควรท าเครื่องหมายที่แผ่นรองทุกครั้งที่วางกระดาษ

ทดสอบเพื่อป้องกันการสับสน 

(5) สามารถใชชุ้ดทดสอบตรวจไดท้ัง้อาหารสดหรืออาหารที่ท าให้สุกแล้ว 

(6) น้ ายาทดสอบบอแรกซ์ มีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนมือหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของร่างกายให้ล้างด้วยน้ า

และฟอกสบู่ให้สะอาด 

(7) อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก  

แนวทางแก้ปัญหาเมื่อตรวจพบบอแรกซ์ในอาหาร 

(1) แนะน าผู้ผลิตอาหารให้เลิกใช้สารบอแรกซ์ เนื่องจากผิดกฎหมายและเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้ที่บริโภค

อาหารนั้น 

(2) ถ้าพบบ่อยครั้ง ควรจะแจ้งให้เจา้หน้าทีส่าธารณสุขเก็บตัวอย่างส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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วิธีการทดสอบบอแรกซ์ในอาหาร 

 

ขั้นตอนที่ 1 สับตัวอย่างเปน็ชิน้เล็ก ๆ เท่าหัวไม้ขีดไฟ 

 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 2 ตักตัวอย่าง 1 ช้อนในถ้วยยา 
 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 3 เติมน้ ายาทดสอบบอแรกซ์จนท่วมตัวอย่าง กวนให้เข้ากัน 
 

 

ขั้นตอนที่ 4 จุ่มกระดาษขมิ้นให้เปียกคร่ึงแผ่น 
 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 5 วางกระดาษขมิ้นบนจานกระเบื้อง หรือแผ่นกระจก 

แล้วน าไปวางกลางแดดนาน 10 นาที 

(อย่าวางกระดาษขมิ้นชิดกันหรอืใช้ที่เป่าผมเปา่ 1 นาที)  
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วิธีการทดสอบบอแรกซ์ในสารเคมี 

 

ขั้นตอนที่ 1 ตักสารเคมีปริมาณเล็กน้อยใส่ในถ้วยยา 

 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 2 เติมน้ ายาทดสอบบอแรกซ์ จ านวน 5 มิลลิลิตร 
 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 3 กวนให้สารเคมีละลาย 

 
 

ขั้นตอนที่ 4 จุ่มกระดาษขมิ้นในสารละลายให้เปียกคร่ึงแผ่น 

 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 5 วางแผ่นกระดาษขมิ้นบนแผ่นกระจก หรือชามกระเบื้อง 

แล้วน าไปวางกลางแดด 10 นาที หรือใช้ที่เป่าผมเป่า 1 นาที 

 
การประเมินผล 

(1) ถ้ากระดาษขมิ้นมีสีส้มจนถงึสแีดง แสดงว่า ตัวอย่างมสีารบอแรกซ์เจือปนอยู่ 

(2) ถ้ากระดาษขมิ้นมีสีอ่ืนไมใ่ช่สีสม้ หรือแดง แสดงว่า ตัวอย่างไม่มีสารบอแรกซ์ 
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2. ชุดทดสอบฟอร์มาลีน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร 

กลุ่มอาหารทะเลสด ผักสด เครื่องในสด มักจะมีการน าน้ ายาดองศพมาแช่อาหาร เพื่อให้สด เสมอ  

แต่น้ ายาดองศพเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
 

 
 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

(1) หากบริโภคฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารเป็นเวลานานจะท าให้เกิดมะเร็งได้ 

(2) สัมผัสหรือสูดดม จะท าให้ผิวหนังอักเสบ ระคายเคืองที่ตา จมูก ระบบทางเดินหายใจ 

(3) ถ้ารับประทาน 30 – 60 มิลลิลิตร จะท าให้เกิดอาการปวดท้องรุนแรง อาเจียน ท้องเดิน หมดสติและเสียชีวิต 

ตัวอย่างเป้าหมาย 

(1) น้ าแช่อาหารทะเลสดและเนื้อสตัว์ต่าง ๆ เชน่ ผา้ขี้ร้ิว ขาไก่เลาะกระดูก แมงกะพรุน ฯลฯ 

(2) ผักสดชนิดต่าง ๆ เช่น ถั่วฝักยาว เส้นมะละกอ เห็ดฟาง ขิงฝอย กระชายฝอย ฯลฯ 
(3) ผักที่มีกลิ่นแรง เช่น ผักชี ขึ้นฉ่าย ต้นหอม ผักกระเฉด ชะอม สะตอ เป็นตัวอย่างที่อาจพบฟอร์มาลดีไฮด์ 

ในธรรมชาติ ปริมาณตั้งแต่ 5 – 40 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ประโยชน์ของชดุทดสอบ 

สามารถตรวจสอบการใช้น้ ายาดองศพในผักสด อาหารทะเลสด ทราบผลได้ทันทีเพื่อเฝ้าระวังด้านความปลอดภัย

ของอาหาร 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจได้ต่อชุด 

50 ตัวอย่าง 

ความไวของชุดทดสอบ 

ระดับต่ าสุดที่ตรวจได้ 0.5 มิลลกิรัม ต่อ 1 กิโลกรัม 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 

(1) อุปกรณ์ในชุดทดสอบ 

- ผงทดสอบฟอร์มาลิน 1   1 ขวด 

- ผงทดสอบฟอร์มาลิน 2   1 ขวด 

- น้ ายาทดสอบฟอร์มาลิน 3   1 ขวด 

- ถ้วยพลาสติก    1 ใบ 
- หลอดหยด     3 หลอด 

- คู่มือชุดทดสอบ    1 แผ่น
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชดุทดสอบเสร็จแล้ว 

(1) สารละลายฟอร์มาลิน 1, 2 และน้ ายาทดสอบฟอร์มาลิน 3 ปิดจกุให้แน่นแล้วเก็บลงกล่อง 

(2) ถ้วยพลาสติกเทน้ าในถ้วยทิ้งลา้งด้วยน้ าสะอาด คว่ าให้แห้งแล้วเก็บลงกล่อง 

(3) หลอดหยดใช้หลอดดูดน้ าสะอาดแล้วบีบทิ้ง ท าซ้ า 3 – 4 คร้ัง ทิ้งไว้ให้แห้งแล้วเก็บลงกล่อง 

การเก็บรักษา/ อายุการใช้งาน 

(1) เก็บที่อุณหภูมิห้อง/ 2 ปี 

(2) ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจ ุ

ข้อควรระวัง 
(1) ไม่ควรตรวจสอบอาหารประเภทมีกลิ่นฉุน เช่น ผักชะอม กระถิน ผักกระเฉด สะตอ ผักกลุ่มนี้อาจพบ

ฟอร์มาลินในธรรมชาติประมาณ 40 มิลลิกรัม ต่อ 1 กิโลกรัม อาหารทะเลที่ไม่สด จะมีกลิ่นเหม็น จะมีฟอร์มาลินได้

ประมาณ 5 มิลลิกรัมต่อ 1 กิโลกรัม 

(2) สารทดสอบจ าเพาะกับฟอร์มัลดีไฮด์ เป็นสารกลุ่มอัลดีไฮด์ประเภทหนึ่ง ซึ่งเป็นองค์ประกอบของอาหาร

ตามธรรมชาติ การทดสอบตัวอย่างจึงต้องหลีกเลี่ยงการบดตัวอย่างให้ใช้น้ าล้างหรือน้ าแช่ตัวอย่างเท่านั้นเพื่อป้องกัน

ผลบวกลวง 

(3) อาหารที่น ามาตรวจสอบ ควรเก็บในสภาพแช่เย็น เนื่องจากฟอร์มาลินสามารถระเหย ได้ด้วยความร้อน 

(4) ควรตรวจสอบตัวอย่างทันที ไม่ควรเก็บตัวอย่างอาหารไว้หลายวัน เนื่องจากปริมาณฟอร์มาลินในอาหาร 

จะลดลงได้จากการระเหย และอาจเกิดปฏิกิริยากับสารอาหาร จะท าให้ผลผิดพลาดได้เป็นได้ทั้งแบบ Irreversible 

(ทดสอบไม่พบ) และ Reversible (ทดสอบพบ) 

(5) น้ ายาทดสอบฟอร์มาลิน 3 มีสภาพเป็นกรด หากหกเปื้อนมือหรือส่วนหนึ่งส่วนใดของร่างกายให้ล้างด้วยน้ า

และฟอกสบู่ให้สะอาด 

(6) อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก 

แนวทางแก้ปัญหาเมื่อตรวจพบฟอร์มาลินในอาหาร 

(1) แนะน าร้านค้าให้เลิกใช้น้ ายาดองศพในอาหาร เนื่องจากมีพิษต่อสุขภาพ ถ้าบริโภคอาหารนั้นเข้าไป 

(2) ถ้าพบว่ามีการใช้บ่อย ให้แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขให้เก็บตัวอย่าง ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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วิธีการทดสอบฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ) ในอาหาร  

ขั้นตอนที่ 1  

(1) ถ้าตัวอย่างเป็นของเหลว เทน้ าแช่อาหารลงในขวดน้ ายาทดสอบฟอร์มาลีน 1

จ านวน 1/2 ขวด ปิดฝาให้สนิท เขย่าให้ละลาย 

(2) ถ้าตัวอย่างไม่มีของเหลว ให้ใช้น้ าสะอาดประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ล้างตัวอย่าง

(โดยไม่มีการห่ันหรือบดตัวอย่าง) น าน้ าล้างใส่ลงในขวดน้ ายาทดสอบฟอร์มาลีน 1

จ านวน 1/2 ขวด ปิดฝาให้สนิท เขย่าให้ละลาย 

 
 

ขั้นตอนที่ 2 ถ่ายสารละลายจากขวดที่ 1 ลงในขวดน้ ายาทดสอบฟอร์มาลีน 2 

จนหมด ปิดฝาให้สนิท เขย่าให้ละลาย 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 3 ถ่ายสารละลายจากขวดที่ 2 ลงในขวดน้ ายาทดสอบฟอร์มาลีน 3 

จนหมด ปิดฝาให้สนิท เขย่าให้ละลาย 
 

 

การประเมินผล 
ถ้าสารละลายเป็นสีชมพูถึงสีแดง แสดงวา่มีฟอร์มาลนิเจือปนอยู่ในตัวอย่างอาหารนัน้ 
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3. ชุดทดสอบสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร 

ผงเคมีที่ใช้ฟอกขาวมาใช้ในอาหาร เพื่อให้อาหารมีสีขาว ดูคุณภาพดี  และมีบางคนได้ใช้ผงเคมีที่ฟอกแห ได้แก่ 

โซเดียมไดไทโอไนต์หรือโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์มาฟอกอาหารหลายอย่าง แต่สารที่ใช้ฟอกแหนี้มีอันตรายต่อสุขภาพ 

และในปัจจุบันยังตรวจพบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหารหลายชนิด  ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนา ชุดทดสอบโซเดียม

ไฮโดรซัลไฟต์เพื่อให้สามารถน าไปตรวจสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหารนอกห้องปฏิบัติการ  ทราบผลได้รวดเร็ว

และมีความแม่นย าสูง 
 

 
 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

(1) ท าให้เกิดอาการหายใจขัด ความดันโลหิตต่ า 

(2) ปวดท้อง อาเจียน อุจจาระร่วง 

(3) ผู้ที่แพ้อย่างรุนแรง หรือผู้ป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค หมดสติ และเสียชีวิต 

ตัวอย่างเป้าหมาย 

(1) น้ าตาลมะพรา้ว หน่อไม้ดอง ทุเรียนกวน 

(2) น้ าแชผ่ักผลไม้ เช่น ถั่วงอก ขิงซอย กระท้อน ยอดมะพร้าว  

(3) ผ้าขี้ร้ิว ขาไก่เลาะกระดูก หนังหมูฝอย เอ็นหมู 

ประโยชน์ของชดุทดสอบ 

ใช้ตรวจสอบการเจือปนของสารซัลไฟต์ในอาหารชนิดต่าง ๆ ไดอ้ย่างรวดเร็ว 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ ชุด 
100 ตัวอย่าง 

ความไวของชุดทดสอบ 

ระดับต่ าสุดที่ตรวจได้ 0.05 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 

- ถ้วยยาพลาสติก   1 ใบ 

- คู่มือชุดทดสอบ   1 แผ่น 

- น้ ายาในขวดหยด   1 ขวด
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การปฏิบัติเมื่อใช้ชดุทดสอบเสร็จแล้ว 

(1) ถ้วยพลาสติก ให้เทน้ าในถ้วยพลาสติกทิ้ง ล้างด้วยน้ าสะอาด 3 – 4 คร้ัง แล้วคว่ าถ้วยหรือเช็ดให้แห้งก่อนที่

จะน าไปเก็บในกล่องชุดทดสอบ 

(2) ขวดน้ ายาปิดจุกให้แน่นแล้วเก็บในกล่องชุดทดสอบ 

การเก็บรักษา/ อายุการใช้งาน 

(1) เก็บที่อุณหภูมิห้อง/ 2 ปี 

(2) ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ 

ข้อควรระวัง 
อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก 

แนวทางแก้ปัญหาเมื่อตรวจพบสารฟอกขาวในอาหาร 

(1) แนะน าให้ร้านค้าเลิกใช้สารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร เนื่องจากเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(2) ถ้าพบบ่อยครั้งให้แจ้งเจ้าหน้าที่ดูแลด้านคุ้มครองผู้บริโภค เช่น เจ้าหน้าที่ส านักงานคณะกรรมการ  

อาหารและยา (อย.) หรือ เจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอย่างส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป 

 

วิธีการทดสอบสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร 

ขั้นตอนที่ 1 น าอย่างใส่ในถ้วยพลาสติกดังนี้ 

(1) ตัวอย่างเป็นของเหลว หรือมีของเหลวผสมในตัวอย่าง เทของเหลวลงในถ้วย

พลาสติก 5 มิลลิลิตร 

(2) ตัวอย่างเป็นของแข็ง ตักตัวอย่างเล็กน้อยใส่ในถ้วยพลาสติก เติมน้ าสะอาด

ประมาณ 10 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันถ้าเป็นผัก/ ผลไม้สดเติมน้ าพอท่วมตัวอย่าง 

แช่น้ า 1 – 2 นาที (ไม่ต้องบด) น าน้ าแช่ 5 มิลลิลิตร มาทดสอบ 

ขั้นตอนที่ 2 หยดน้ ายาในขวดหยด จ านวน 1 – 3 หยดเขย่าให้เข้ากัน สังเกต 

สีของสารละลาย 

การประเมินผล 

(1) ถ้าสีของน้ ายาที่เติมลงไปหายไปในทันที (ไม่มีน้ าเงิน – ม่วงเกิดขึ้น) แสดงว่า มีสารซัลไฟต์เจือปน 

(2) ถ้าของเหลวเป็นสีน้ าเงิน – ม่วง แสดงว่าไม่มีสารซัลไฟต์เจือปน 
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4. ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ในอาหาร 

มีการน าวัตถุกันเสียกันรามาใส่ในน้ าดองผักและผลไม้ที่ วางจ าหน่ายในตลาด เพื่อให้น้ าดองผักและผลไม้ 

ดูใสเหมือนใหม่อยู่เสมอ กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีตัวหนึ่งที่น ามาใช้เพื่อวัตถุประสงค์ดังกล่าว เนื่องจากกรดซาลิซิลิค

เป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดี แต่เป็นอันตรายกับมนุษย์กระทรวงสาธารณสุขจึงได้

ก าหนดห้ามน ากรดซาลิซิลิคมาใช้เจือปนในอาหาร แต่ปัจจุบันยังตรวจพบกรดซาลิซิลิคในอาหารหลายชนิด  

ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนาชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค เพื่อให้สามารถน าไปตรวจสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร  

นอกห้องปฏิบัติการได้ทราบผลได้รวดเร็วและมีความแม่นย าสูง 
 

 
 

ผลกระทบต่อสุขภาพ 

(1) ถ้าได้รับกรดซาลิซิลิคที่มีความเข้มข้นในเลือดถึง 25 – 35 มิลลิกรัม /เลือด 100 มิลลิลิตร จะมีอาการ

อาเจียน หูอ้ือ มีไข้ และอาจถึงตายได้ 
(2) ถ้าหากบริโภคปริมาณเล็กน้อยเป็นประจ า จะท าให้ร่างกายมีภูมิคุ้มกันต่ าและเกิดโรคแทรกซ้อนได้ง่าย 

ตัวอย่างเป้าหมาย 

(1) น้ าดองผัก (ผักกาดดอง หน่อไม้ดอง กระเทียมดอง ขิงดอง ฯลฯ) 

(2) น้ าดองผลไม้ (มะม่วงดอง มะยมดอง มะกอกดอง ฯลฯ) 

ประโยชน์ของชุดทดสอบ 

ชุดทดสอบนี้สามารถตรวจสอบกรดซาลิซิลิคในอาหารนอกห้องปฏิบัติการได้ และทราบผลทันที 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ ชุด 

150 ตัวอย่าง 

ความไวของชุดทดสอบ 

ระดับต่ าสุดที่ตรวจได้ 100 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 

- ถ้วยยาพลาสติก   2 ใบ 

- หลอดหยด    2 อัน 

- น้ ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 1   2 ขวด 
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- น้ ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2   2 ขวด 

- คู่มือชุดทดสอบ    1 แผ่น 

การปฏิบัติเมื่อใช้ชุดทดสอบเสร็จแล้ว 

(1) ขวดน้ ายาปิดจุกให้แน่นแล้วเก็บที่เดิม 

(2) ถ้วยพลาสติกเทน้ าในถ้วยทิ้ง ล้างด้วยน้ าสะอาดคว่ าให้แห้งแล้วเก็บที่เดิม 

(3) หลอดหยดยาใช้หลอดหยดยาดูดน้ าสะอาดแล้วบีบทิ้งท าซ้ า 3 – 4 คร้ังทิ้งไว้ให้แห้งแล้วเก็บที่เดิม 

การเก็บรักษา/ อายุการใช้งาน 

(1) เก็บที่อุณหภูมิห้อง/ 2 ปี 
(2) ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ 

ข้อควรระวัง 

(1) การทดสอบในขั้นตอนเติมน้ ายากรดซาลิซิลิค 2 ลงในถ้วยทั้ง 2 ไม่ควรเขย่า เนื่องจากจะท าให้สังเกตสีได้ยาก

ให้ประเมินผลโดยสังเกตสีที่เกิดขึ้นจากด้านบนของถ้วยยา 

(2) สามารถใช้ชุดทดสอบตรวจสอบได้ทั้งอาหารสดหรืออาหารที่ท าให้สุกแล้ว 

(3) น้ ายากรดซาลิซิลิค 1 และ 2 เป็นกรดเล็กน้อยหากหกเปื้อนมือให้ล้างด้วยน้ าและ ฟอกสบู่ให้สะอาด 

(4) อย่าวางชุดทดสอบไว้ใกล้มือเด็ก 

แนวทางแก้ปัญหาเมื่อตรวจพบกรดซาลิซิลิคในอาหาร 

(1) แนะน าให้ผู้จ าหน่ายอาหารเลิกใช้สารกันราที่ไม่ถูกต้อง และเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(2) ถ้าพบมีการใช้บ่อยให้แจ้งเจ้าหน้าที่สาธารณสุขมาเก็บตัวอย่าง ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการต่อไป
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วิธีการทดสอบกรดซาลิซิลิคในอาหาร 
 

 

 

ขั้นตอนที่ 1 ตักน้ าดองผักหรือน้ าดองผลไม้ในถ้วยหมายเลข 1 และ

หมายเลข 2 ถ้วยละประมาณ 5 มิลลิลิตร (เขียนหมายเลขที่ถ้วยยา
ก่อนใส่ตัวอย่าง) 

 

 

ขั้นตอนที่ 2 หยดน้ ายาทดสอบซาลิซิลิค 1 ลงในถ้วยที่ 2 จ านวน  

10 หยด 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 3 หยดน้ ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงใน ถ้วยที่ 2 ทีละหยด

จ านวน 2–3 หยดโดยไม่ต้องเขย่า สังเกตสีจากด้านบนของถ้วยยาทันที 

 

 

 

ขั้นตอนที่ 4 หยดน้ ายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงใน ถ้วยที่ 1 ทีละหยด 

จ านวน 2 – 3 หยด โดยไม่ต้องเขย่าแล้วสังเกตสีที่เกิดขึ้นทันทีเช่นกัน 

 

การประเมินผล 

(1) ถ้าถ้วยที่ 1 มีสีม่วงด าเหมือนถ้วยที่ 2 แสดงว่าตัวอย่าง มีกรดซาลิซิลิคเจือปน  

(2) ถ้าถ้วยที่ 1 เป็นสีอื่นที่ไม่ใช่สีม่วงด าเหมือนถ้วยที่ 2 แสดงว่าตัวอย่างไม่มีกรดซาลิซิลิคเจือปน 
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5. ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า 

น้ ามันทอดซ้ า คือ น้ ามันที่ผ่านการทอดอาหารซ้ ากันหลาย ๆ ครั้ง การใช้น้ ามันซ้ าหลาย ๆ ครั้งจะเกิดสารที่มี

ผลกระทบต่อสุขภาพ เช่น สารโพลาร์ซึ่งมีผลท าให้เกิดความดันโลหิตสูง คุณค่าทางโภชนาการลดลง จากการศึกษาใน

หนูทดลองพบว่า ท าให้เกิดการเจริญเติบโตลดลง ตับและไตมีขนาดใหญ่ มีการสะสมไขมันในตับ การหลั่งน้ าย่อย

ท าลายสารพิษในกระเพาะอาหารเพิ่มขึ้น นอกจากนั้นไขมัน ที่ถูกออกซิไดซ์ปริมาณสูงอาจท าให้ไลโปโปรตีนชนิด  

แอลดีแอลมีโอกาสเกิดอนุมูลอิสระมากข้ึน จึงมีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได้  

ในชุดทดสอบดังกล่าวประกอบด้วยน้ ายาทดสอบสารโพลาร์ โดยจะท าปฏิกิริยากับสารประกอบที่มีประจุ (สารโพลาร์) 

ในตัวอย่างให้สีชมพูอ่อนถึงเข้ม เมื่อปริมาณสารโพลาร์มีค่าไม่เกินร้อยละ 25 และไม่มีสีชมพู เมื่อปริมาณสารโพลาร์  
มีค่ามากกว่า ร้อยละ 25 

ประเทศไทยควบคุมความปลอดภัยจากการใช้น้ ามันทอดซ้ าตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 283  

พ.ศ. 2547 เร่ือง ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน้ ามันที่ใช้ทอด หรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย โดยก าหนดให้น้ ามัน

ที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย มีสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25  ของน้ าหนัก และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 347 พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิตอาหารที่ใช้น้ ามันทอดซ้ า ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารที่ใช้น้ ามัน 

ทอดซ้ าในการผลิตอาหารเพื่อจ าหน่าย เช่น การทอด ทา ผัด หรือใช้เป็นส่วนผสมหรือส่วนประกอบของอาหาร  

ต้องใช้น้ ามันทอดซ้ าที่มีสารโพลาร์ ไม่เกินร้อยละ 25 ของน้ าหนัก 
 

   
 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจได้/ ชุด 

25 ตัวอย่าง 

อุปกรณ์ชุดทดสอบ 

- หลอดทดสอบตัวอย่าง     25 ชิ้น 

- หลอดดูดพลาสติก (ใช้ในการดูดและหยดตัวอย่าง)  25 ชิ้น 

- น้ ายาทดสอบสารโพลาร์     1   ขวด 

- คู่มือการใช้ชุดทดสอบ      1   แผ่น 

การใช้งาน 

ใช้ตรวจน้ ามนัที่ใชท้อดอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น น้ ามนัปาล์ม น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันร าข้าว 
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การเก็บรักษา/ อายุการใช้งาน 

(1) สารโพลาร์เมื่อใช้เสร็จให้เก็บในกล่อง เนื่องจากเป็นสารที่ไวต่อแสง ซึ่งแสงจะท าให้ชุดทดสอบมีอายุการใช้งานลดลง 

(2) ควรเก็บที่อุณหภูมิห้อง/ เก็บได้นาน 12 เดือน ดูวันหมดอายุที่กล่องบรรจุ 

ข้อควรระวัง 

(1) ควรหลังจากใช้ชุดทดสอบควรท าความสะอาดมือด้วยสบู่ หรือน้ ายาท าความสะอาด 

(2) ควรเก็บชุดทดสอบให้ไกลมือเด็ก 

วิธีการทดสอบสารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า 
 

 

 

ขั้นตอนที่ 1 เติมน้ ายาทดสอบสารโพลาร์ ลงในหลอดทดสอบ

ตัวอย่าง จ านวน 4 หยด 

 

ขั้นตอนที่ 2 ผสมตัวอย่างให้เป็นเนื้อเดียวกัน  

(ตัวอย่างน้ ามันต้องไม่ร้อนหรือเป็นไขหากตัวอย่าง 

เป็นไขต้องอุ่น ให้เหลวและรอให้เย็นก่อนทดสอบ) 

จากนั้นเติมตัวอย่างน้ ามันลงในหลอดทดสอบตัวอย่าง 

จ านวน 2 หยด 

 
ขั้นตอนที่ 3 กดฝาหลอดตัวอย่างทดสอบให้แน่น เขย่าแนวขวาง 30 วินาที แล้วแปลผลทันที 

 
การประเมินผล 
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6. ชุดทดสอบสารสเตียรอยด์ 
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7. ชุดทดสอบไฮโดรควิโนนในเคร่ืองส าอาง 
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8. ชุดทดสอบกรดเรทิโนอิกในเครื่องส าอาง 
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9. ชุดทดสอบปรอทแอมโมเนียในเครื่องส าอาง 
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รายชื่อผู้แทนจ าหน่ายชุดทดสอบอย่างง่าย 

ล าดับ รายการชุดทดสอบ สั่งซื้อได้ที ่ ที่อยู่และเบอร์โทรศัพท์ 

1.  ชุดทดสอบบอแรกซ์  
(ผงกรอบ) ในอาหารและ
สารเคมีที่ใช้ผสม 

องค์การเภสัชกรรม ที่อยู่ : 75/1 ถ.พระรามที่ 6 ราชเทวี กทม. 10400 
โทร. : 1648 หรือ 02-2038846-9 

2.  ชุดทดสอบฟอร์มาลีน 
ในอาหาร (ยาดองศพ)  

องค์การเภสัชกรรม ที่อยู่ : 75/1 ถ.พระรามที่ 6 ราชเทวี กทม. 10400 
โทร. : 1648 หรือ 02-2038846-9 

3.  ชุดทดสอบสารโซเดียม
ไฮโดรซลัไฟต์ (สารฟอกขาว) 
ในอาหาร 

องค์การเภสัชกรรม ที่อยู่ : 75/1 ถ.พระรามที่ 6 ราชเทวี กทม. 10400 
โทร : 1648 หรือ 02-2038846-9 

4.  ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค  
(สารกันรา) 

องค์การเภสัชกรรม ที่อยู่ : 75/1 ถ.พระรามที่ 6 ราชเทวี กทม. 10400 
โทร. : 1648 หรือ 02-2038846-9 

5.  ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน้ ามนั
ทอดซ้ า 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ที่ 10 อุบลราชธาน ี

ที่อยู่ : 82 หมู่ 11 ถ.คลังอาวุธ ต.ขามใหญ่  
อ.เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 
โทร. : 045-312230-3 

6.  ชุดทดสอบสารสเตียรอยด ์
ในยาแผนโบราณ 

ร้านผลติภัณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข  
(อาคาร 10 ชั้น 1 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) 

ที่อยู่ : 88/7 บ าราศนราดูร ถ.ตวิานนท์  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุร ี11000 
โทร. : 02-951-0000 ต่อ 98463, 98450  
โทร./ โทรสาร : 02-9659745 
Line ID : 0988818808 

7.  ชุดทดสอบไฮโดรควิโนน 
ในเคร่ืองส าอาง 

ร้านผลติภัณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

กระทรวงสาธารณสุข  
(อาคาร 10 ชั้น 1 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) 

ที่อยู่ : 88/7 บ าราศนราดูร ถ.ตวิานนท์  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุร ี11000 
โทร. : 02-951-0000 ต่อ 98463, 98450  
โทร./ โทรสาร : 02-9659745 
Line ID : 0988818808 

บริษัท ยูแอนด์วี โฮลดิง้ 
(ไทยแลนด์) จ ากัด 

ที่อยู่ : 11 ซ.ทานสัมฤทธิ์ 6/3 ถ.ติวานนท์  
ต.ท่าทราย อ.เมือง จ.นนทบุรี 11000 
โทร. : 02-950-7733-42, 081-8143590, 089-
4495774 
โทรสาร : 02-950-7247 
www.uandvholding.com 
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ล าดับ รายการชุดทดสอบ สั่งซื้อได้ที ่ ที่อยู่และเบอร์โทรศัพท์ 

8.  ชุดทดสอบกรดเรทิโนอิก 
ในเคร่ืองส าอาง 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ที่ 10 อุบลราชธาน ี

ที่อยู่ : 82 หมู่ 11 ถ.คลังอาวุธ ต.ขามใหญ่  
อ.เมือง จ.อุบลราชธานี 34000 
โทร : 045-312230-3 

9.  ชุดทดสอบปรอทแอมโมเนีย
ในเคร่ืองส าอาง 

บริษัท ยูแอนด์วี โฮลดิง้ 
(ไทยแลนด์) จ ากัด 

 

ที่อยู่ : 11 ซ.ทานสัมฤทธิ์ 6/3 ต.ท่าทราย  อ.เมือง  
จ.นนทบุรี 11000 
โทร : 02-950-7733-42 

ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์
ที่ 3 นครสวรรค ์

 

ที่อยู่ : 267 หมู่ 8 ต.นครสวรรค์ตก อ.เมือง  
จ.นครสวรรค์ 60000 
โทร : 05-624-5618-20 
โทรสาร : 05-624-5617 
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