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คำนำ 
การปลอมแปลงอาหาร (Food fraud) เป ็นการหลอกลวงผ ู ้บร ิโภคโดยการปร ุงแต่ง  

เติม ทดแทน เปลี่ยนแปลง ฯลฯ ส่วนประกอบในอาหาร มีหลักฐานพบการปลอมแปลงอาหารตั้งแต่สมัยโรมัน
และมีการพัฒนาวิธ ีการปลอมแปลงมาอย่างต่อเนื ่องตามสภาวะเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมอาหาร  
ซึ่งวัตถุประสงคห์ลักเพ่ือผลกำไรทางการค้าและผลทางด้านเศรษฐกิจ 

แม้วัตถุประสงค์ของการปลอมแปลงอาหารไม่ได้มุ่งที่ผลลัพธ์ทางสุขภาพของผู้บริโภคโดยตรง 
แตผ่ลกระทบของการปลอมแปลงอาหารในหลายกรณีส่งผลต่อสุขภาพ ชีวิต และอุตสาหกรรมอาหารของสินค้า
ที่เกี่ยวข้อง เช่น กรณีของการพบสารเมลามีนในนมผงทารกส่งผลให้มีทารกป่วยและเสียชีวิต ด้วยเหตุการณนี้
ทำให้นานาชาติเริ่มตระหนักถึงอันตรายของการปลอมแปลงอาหารและมีมาตรการควบคุมดูแลมากขึ้น 

ปัจจุบ ันมาตรฐานความปลอดภัยอาหารระดับสากล อาทิ FSSC 22000, BRC ได้เพ่ิม 
ข้อกำหนดการควบคุมการปลอมแปลงอาหารในการผลิต ผู้ผลิตอาหารต้องมีการดำเนินการวิเคราะห์จุดอ่อน
เพ่ือป้องกันการปลอมแปลงอาหาร 

หลายประเทศให้ความสำคัญเกี ่ยวกับการปลอมแปลงอาหาร มีการจัดทำฐานข้อมูล 
ทั้งของภาครัฐ เช่น National Center for Food Protection and Defense ของสหรัฐอเมริกา และระบบ 
Rapid Alert System for Food and Feed ของสหภาพยุโรป และภาคเอกชนโดย US Pharmacopeia  
(จิรากร, 2016) เพื่อเก็บข้อมูลและสถิติใช้เป็นฐานข้อมูลด้านการศึกษา สุขภาพ การค้า และการใช้เป็นข้อมูล  
เพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์เพ่ือการออกข้อกำหนดหรือกฎหมายที่เก่ียวข้องของหน่วยงานภาครัฐ 

การควบคุมการผลิตสินค้าปศุสัตว์เป็นหน้าที ่หนึ ่งของงานด้านสัตวแพทย์สาธารณสุข 

(Veterinary Public Health) โดยการกำกับดูแลสินค้าให้มีคุณภาพตามมาตรฐานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

การศึกษานี ้สามารถนำไปใช้เป็นแหล่งความรู ้เพื ่อศึกษาเกี ่ยวกับการปลอมแปลงอาหารและมาตรฐานที่

เกี่ยวข้องเพื่อให้สัตวแพทย์ผู้ปฏิบัติงานด้านสาธารณสุขได้ตระหนักถึงความสำคัญของการปลอมแปลงอาหาร  

ในสินค้าปศุสัตว์ ผู ้จ ัดทำหวังเป็นอย่างยิ ่งว ่าเอกสารฉบับนี ้จะเป็นประโยชน์ต่อผู ้อ่านเพื ่อให้ความรู้  

ด้านการปลอมแปลงอาหาร และสถานการณ์ต่างๆ เกี่ยวกับการปลอมแปลงอาหารทั้งในประเทศไทยและ

ต่างประเทศ 

กัญญารัตน์ แสนสุขเจริญผล 

วลัยกร ศรีเจริญ 
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บทท่ี 1 บทนำ 

ความสำคัญและที่มา 

การปลอมแปลงอาหารเป็นความตั้งใจที่จะปลอมปน เพิ่มเติม ลด แทนที่อาหาร ส่วนผสม 
บรรจุภัณฑ์ จุดประสงค์เพื่อประโยชน์ด้านผลกำไร (GFSI, 2014) อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มี 
การแข่งขันสูงจากประชากรที่เพิ่มจำนวนขึ้นอย่างรวดเร็วส่งผลให้ความต้องการอาหารเพิ่มสูงขึ้นตามไปด้วย 
ผู้ประกอบการผลิตอาหารบางรายจึงใช้จุดอ่อนของความต้องการทางอาหารนี้เอาเปรียบผู้บริโภคเพ่ือสร้างกำไร
จากสินค้า โดยการตั้งใจปลอมปนหรือดัดแปลงสินค้าให้มีลักษณะใกล้เคียงหรือทำให้มีการแยกออกจากสินค้า
ปกติได้ยาก 

ในช่วงหลายปีที ่ผ่านมา การปลอมแปลงอาหารหรือ "food fraud" เป็นปัญหาที ่สำคัญ 
ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างมาก เนื่องจากการกระทำนี้ส่งผลกระทบต่อความเชื่อมั่นในสินค้า ความเชื่อมั่น 
ต่อบริษัทผู ้ผลิตอาหาร ความเชื ่อมั ่นในอุตสาหกรรมอาหารตลอดห่วงโซ่การผลิต รวมถึงความเชื ่อมั่น 
ในการกำกับดูแลของภาครัฐ และที่สำคัญคือการกระทำนี้สามารถส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคซึ่งอาจถึงขั้น
เสียชีวิต ตัวอย่างเช่น กรณีจีนตรวจพบนมทารกที่มีการเติมเมลามีนจุดประสงค์เพื่อลวงการตรวจค่าโปรตีน  
แต่กลับส่งผลให้ทารกจำนวนหลายแสนรายป่วยจากปัญหาไตวายและหลายรายเสียชีวิต นอกจากนี้ เหตุการณ์
นี้กระทบความเชื่อมั่นในสินค้ากลุ่มผลิตภัณฑ์นมในวงกว้าง ผู้บริโภคทั่วโลกตื่นกลัวกับเหตุการณ์และไม่มั่นใจ 
ในความปลอดภัยของการบริโภคผลิตภัณฑ์นม และ รวมทั้งกระทบต่ออุตสาหกรรมภาคการผลิตซึ่งไม่เฉพาะ 
ในจีนเท่านั้น การส่งออกของไทยในช่วงเวลานั้นก็ได้รับผลกระทบ มีการชะลอการรับสินค้าจากลูกค้า และมี 
การร้องขอให้ตรวจหาสารเมลามีนเพิ่มเติมจากประเทศผู้นำเข้า ซึ่งกระทบต่อระบบโลจิสติกส์การผลิตสินค้า 
และเพ่ิมค่าใช้จ่ายให้แก่ผู้ประกอบการ 

  Jijon (2017)  ระบุว่าการปลอมแปลงอาหารเป็นความตั้งใจที่จะก่อให้เกิดความสับสน 
แก่ผู้บริโภค โดยมีจุดประสงค์คือการมุ่งเน้นผลกำไรทางเศรษฐกิจ ส่วนด้านความปลอดภัยอาหาร ความเสี่ยง 
ที่เกิดขึ้นกับอาหารเกิดโดยไม่ตั้งใจ แต่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์ อย่างไรก็ตาม การปลอมแปลงอาหาร
แม้ว่าจะมีจุดประสงค์หลักคือผลกำไรทางการค้า แต่อาหารที่ถูกปลอมแปลงนั้นก็อาจส่งผลต่อความปลอดภัย
อาหารทางอ้อมได้อีกด้วย 

อาหารที่ถูกปลอมแปลงมักเป็นการปรับเปลี่ยนองค์ประกอบบางส่วนของอาหารให้มีลักษณะ
คล้ายถึงกับของต้นแบบ ยกตัวอย่างเช่น การผสมเมล็ดมะละกอในเมล็ดพริกไทยดำ การผสมสีย้อมซูดาน เรด 
ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งลงในพริกป่น การเติมเมลามีนเพื่อเพิ่มค่าไนโตรเจนในนมคุณภาพต่ำ การฉีดไขมันเข้าใน 
ชิ้นเนื้อสัตว์เพื่อเพิ่มลักษณะลายหินอ่อนให้เนื้อที่ไม่มีมันแทรก ด้วยจุดประสงค์คือกำไรจากอาหาร ผู้กระทำ 
การปลอมแปลงอาหารมักไม่คำนึงถึงสุขอนามัยและความปลอดภัยในการผลิตอาหารเหล่านี้ 

จากอุบัติการณ์การปลอมแปลงอาหารทำให้ภาครัฐและเอกชนของแต่ละประเทศตื่นตัว 
และดำเนินการสร้างมาตรการป้องกันการปลอมแปลงอาหาร อาทิ มาตรฐานความปลอดภัยอาหารสากล เช่น  
FSSC 22000, BRC มีการระบุข้อกำหนดเพ่ิมเติมมเกี่ยวข้องกับการดำเนินการของผู้ประกอบการในการป้องกัน
การปลอมแปลงอาหาร นอกจากนี้ หลายประเทศได้ให้ความสำคัญกับการปลอมแปลงอาหาร โดยมีการจัดทำ
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ฐานข้อมูลทั้งของภาครัฐ เช่น National Center for Food Protection and Defense ของสหรัฐอเมริกา 
ร ะบบ  Rapid Alert System for Food and Feed ของสหภาพย ุ โ ร ป  ร วมถ ึ ง ภ าค เ อ กช น โ ด ย  
US Pharmacopeia (จิรากร, 2016) เพื่อเก็บข้อมูลและสถิติใช้เป็นฐานข้อมูลด้านการศึกษา สุขภาพ การค้า 
และการใช้เป็นข้อมูลในการออกข้อกำหนดหรือกฎหมายที่เก่ียวข้องของหน่วยงานภาครัฐ 

กรมปศุสัตว์เป็นหน่วยงานที่กำกับดูแลด้านสัตวแพทย์สาธารณสุข ครอบคลุมการควบคุม 
การผลิตสินค้าปศุสัตว์ให้ปลอดภัยต่อผู ้บริโภค เพื ่อให้สามารถควบคุมดูแลความปลอดภัยด้านอาหาร 
และตรวจสอบสินค้าให้ผลิตตรงตามคุณลักษณะที่กำหนดให้ผู ้บริโภคได้รับสินค้าที่ปลอดภัยและตรงกับ 
ความต้องการ พนักงานตรวจเนื้อของกรมปศุสัตว์ควรมีความรู้ด้านการปลอมแปลงอาหาร เพื่อการวิเคราะห์
และตรวจสอบการผลิตสินค้าปศุสัตว์ให้มีคุณภาพโดยการกำกับดูแลให้สินค้ามีคุณภาพตามมาตรฐาน 
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค การศึกษานี้สามารถนำไปใช้เป็นแหล่งความรู้เพื่อศึกษาเกี่ยวกับการปลอมแปลง
อาหาร มาตรฐานที่เก่ียวข้อง และนำไปใช้ประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารที่สถานประกอบการได้ 
วัตถุประสงค์ 

1. เพื ่อวิเคราะห์ลักษณะการปลอมแปลงอาหารและผลกระทบของการปลอมแปลงอาหาร 
ต่อความปลอดภัยอาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อและผลิตภัณฑ์นม 

2. เพื ่อศึกษากฎหมายและมาตรฐานที ่เก ี ่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud)  
ทั้งของต่างประเทศและประเทศไทย 

3. เพ่ือพัฒนาเครื่องมือวิเคราะห์สาเหตุโน้มนำที่ทำให้เกิดการปลอมแปลงอาหาร 

ขอบเขตของการศึกษาวิจัย 
ศึกษาผลกระทบของการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud) ต่อความปลอดภัยอาหาร  

(Food safety) ในผลิตภัณฑ์แปรรูปกลุ่มเนื้อสัตว์และนม และรวบรวมมาตรฐานของประเทศไทยและสากล  
ที่เก่ียวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 

วิธีการศึกษา 
1. ศึกษาและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับความสำคัญของการปลอมแปลงอาหาร 
2. ศึกษาและรวบรวมข่าว การศึกษา และรายงานที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหารในสินค้า

ปศุสัตว์ในช่วงระหว่างปี 2552 – 2565  
3. ศึกษาและรวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับมาตรฐานที่เก่ียวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 
4. วิเคราะห์และสรุปปัญหาการปลอมแปลงอาหารในสินค้าปศุสัตว์และแนวโน้มการปลอมแปลง

อาหาร 

ระยะเวลาการดำเนินการ  กุมภาพันธ์ 2564 ถึง พฤษภาคม 2566 

ผู้มีส่วนร่วมในผลงาน 

1. นางสาววลัยกร ศรีเจริญ ตำแหน่ง นายสัตวแพทย์ชำนาญการ สัดส่วนผลงานร้อยละ ๒๐ 
2. นางสาวผุสดี แสนวิเศษ ตำแหน่ง นายสัตวแพทย์ชำนาญการ สัดส่วนผลงานร้อยละ ๒๐ 
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บทท่ี 2 ความเป็นมาและความสำคัญของอาหารปลอม 

ความเป็นมาของการปลอมแปลงอาหาร 

การปลอมแปลงอาหารมีมาตั้งแต่โบราณ ซึ่งการกระทำนี้มีจุดประสงค์ที่หลากหลาย ไม่ว่า 
จะเป็นการเพิ่มรสชาติให้แก่อาหาร ถนอมอาหาร หรือจงใจใส่ส่วนประกอบอื่นๆ โดยผลลัพธ์ที่ต้องการคือ  
ลดต้นทุนของการผลิตอาหาร ลักษณะอาหารที่ถูกปลอมแปลงจะเป็นอาหารที่มีความต้องการหรือมูลค่าสูง  
ในยุคกรีกโรมันโบราณ มีการเติมน้ำผึ้ง สมุนไพร น้ำเกลือลงในไวน์เพื่อเพิ่มปรุงแต่งรสชาติ หรือแม้แต่การเติม
ปูนขาวหรือตะกั่วเพื่อทำให้ไวน์เก็บได้นานขึ้น ต่อมาในยุคกลาง (Middle age) หรือคริสต์ศตวรรษที่ 5 - 15 
เริ่มมีการค้าขายระหว่างประเทศมากขึ้น สินค้านำเข้าต่างๆ มีราคาสูงมากโดยเฉพาะเครื่องเทศ พ่อค้าบางราย
จึงมีการปลอมปนเปลือกถั ่ว หิน หรือเมล็ดพืชต่างๆ เพื ่อให้ขายได้กำไรมากขึ ้น สมาพันธ์การค้า ยุโรป 
จึงมีการเฝ้าระวังคุณภาพอาหารและการปลอมปน พร้อมทั้งมีการร่างกฎหมายควบคุมคุณภาพอาหารหลักที่มี
การบริโภคจำนวนมากในภูมิภาคยุโรป เช ่น ขนมปัง ไวน์ นม เนย และเนื ้อส ัตว์  ซึ ่งเป็นจุดเร ิ ่มต้น 
ของการควบคุมการค้าและการผลิตอาหาร ช่วงคริสต์ศตวรรษที ่ 18 และ 19 ประชาชนตื่นตัวและให้
ความสำคัญเกี่ยวกับอาหารปลอมอย่างมาก ซึ่งเป็นผลจากนักเคมีชื่อ เฟรดริก แอคคัม (Fredrick Accum) ได้
เผยแพร่หนังส ือที่ มีช ื ่อว ่า “ตำราเกี ่ยวกับการปลอมแปลงอาหารและสารพิษในครัว  (A Treatise on 
Adulterations of Food, and Culinary Poisons)” ในปี ค.ศ. 1820 ซึ ่งเป็นหนังสือที ่รวบรวมคดีต่างๆ  
ที่เกี่ยวข้องกับอาหารปลอม อย่างไรก็ตาม จากการที่ประชากรมีจำนวนเพิ่มมากขึ้นและความต้องการสินค้า  
ที่มีราคาถูก ทำให้เลี่ยงไม่ได้ที่จะต้องบริโภคอาหารนำเข้าที่มีการจัดการด้านสุขอนามัยที่ไม่ดีและมักมีการเติม 
สารอันตรายเพื่อยืดอายุสินค้า ต่อมาช่วงปลายคริสต์ศตวรรษที่ 19 เป็นช่วงที่มีการพัฒนาการศึกษาทางด้าน
เคมีอย่างมาก สารสังเคราะห์และยาต่างๆ ถูกพัฒนาขึ ้น รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร เช่น บอแร็กซ์ จุนสี  
กรดกำมะถัน และฟอร์มาลีน (Schumm, n.d.)  

การศึกษาหนึ่งที่เป็นหน้าประวัติศาสตร์ของความปลอดภัยอาหารที่เรียกว่า “การทดสอบ
ตารางสุขอนามัย (Hygienic Table Trials)” หรือผู้สื่อข่าวเรียกกันว่า “หน่วยรบยาพิษ (Poison Squad)” 
โดยดร. ฮาร์วีย์ ไวลีย์ (Dr. Harvey Wiley) หัวหน้ากลุ่มงานเคมีของกระทรงวงเกษตร สหรัฐอเมริกา (Beckley, 
2016) ซึ่งต่อมาได้ถูกขนานนามว่าเป็นบิดาแห่งองค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา การทดลองแรก  
ซึ่งเริ่มขึ้นปลายปี ค.ศ. 1902 เป็นการทดสอบความเป็นพิษของสารบอแร็กซ์ โดยให้อาสาสมัคร 12 คนบริโภค
อาหารที่เจือปนสารเคมีที่ใช้ในอาหารเพื่อสังเกตอาหารของอาสาสมัคร ผลคือ อาสาสมัครที่ได้รับสารบอแร็กซ์ 
มีอาการปวดศีรษะ ปวดท้อง และการรับรู้รสชาติผิดไป (Watson, 2013) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาในลักษณะ
ใกล้เคียงกันนี้กับสารเคมีตัวอ่ืน เช่น กรดซาลิซิลิก ฟอร์มาลีน จุนสี และโซเดียมเบนโซเอต จากการสรุปผลการ
ทดลองทั้งหมด ทำให้รัฐบาลสหรัฐตัดสินใจออกกฎหมายอาหารและยาบริสุทธิ์ (Pure Food and Drugs Act) 
ในวันที่ 30 มิถุนายน ปี ค.ศ. 1906 จุดประสงค์ของกฎหมายนี้เพื่อป้องกันการผลิต ขาย หรือขนส่งอาหาร  
ยา และสุราที่มีการปลอมปน เสื่อมสภาพ เป็นพิษ หรือปลอมแปลงฉลาก (Beckley, 2016) กฎหมายนี้เป็น
จุดเริ่มต้นของการให้ความสำคัญต่อความปลอดภัยอาหารทางกฎหมาย เพื่อคุ้มครองสุขภาพของประชาชน 
นอกจากกฎหมายอาหารและยาบร ิส ุทธ ิ ์แล ้ว และในว ันเด ียวก ันน ั ้นกฎหมายการตรวจเน ื ้อสั ตว์   
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(Meat Inspection Act) ก็ได้ผ่านความเห็นชอบจากรัฐสภาสหรัฐเช่นกัน จากปัญหาการพบโรงงานบรรจุ
เนื้อสัตว์ที ่ไม่ได้สุขอนามัย มีการใช้สารถนอมอาหารที ่อันตรายต่อสุขภาพ รวมถึงการใช้สีย้อมในอาหาร 
(Saxowsky, n.d.) 

ความสำคัญของการปลอมแปลงอาหาร 

หลังจากมีข่าวการปลอมปนสารเมลามีนลงในอาหารสัตว์เลี้ยงในปี พ.ศ. 2550 และนมทารก
ในประเทศจีนในปี พ.ศ. 2551 ทำให้การปลอมแปลงอาหารเป็นประเด็นที่สาธารณชนให้ความสำคัญมากขึ้น
เนื่องจากผลของการปลอมแปลงอาหารส่งผลกระทบอย่างรุนแรงกับสุขภาพสัตว์และประชาชน โดยเฉพาะ  
เด็กทารก และนอกจากนี้ข่าวการปลอมปนเนื้อม้าที่ผลิตเป็นเบอร์เกอร์เนื้อในกลุ่มประเทศยุโรป ก็ส่งผลกระทบ
ต่อความเชื่อมั่นในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารเช่นกัน 

องค์กร Global Food Safety Initiative (GFSI) ซึ ่งเป็นองค์กรอิสระที ่ได้ร ับการยอมรับ 
ในระดับสากลด้านการขับเคล ื ่อนด้านความปลอดภัยอาหาร  กล่าวถึงการปลอมแปลงอาหารไว ้ว่า  
“เป็นการหลอกลวงผู้บริโภคผ่านผลิตภัณฑ์อาหาร ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ เพื่อแสวงหาผลประโยชน์ทาง
เศรษฐกิจ ซึ่งรวมถึงการทดแทน การใส่การที่ไม่ผ่านการรับรอง การปลอมแปลงฉลาก การผลิตเลียนแบบและอ่ืนๆ” 

ปัจจัยอื่นที่ส่งเสริมให้มีการปลอมแปลงอาหาร อาทิเช่น มูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหารที่มี 
แหล่งผลิตที่จำเพาะ หรือเป็นที่ต้องการของตลาดปริมาณมาก เช่น น้ำมันมะกอก ไวน์ เครื่องเทศ นอกจากนี้
ป ัจจัยด้านโลกาภิว ัตน์  (Globalization) ย ังกระตุ ้นให้ม ีการปลอมแปลงอาหาร เนื ่องจากการเติบโต 
ของประชากรโลกรวมถึงการคมนาคมขนส่งที่พัฒนา ความต้องการอาหารจึงเพิ่มขึ้นพร้อมกับการขนส่งที่
รวดเร็ว 

คณะกรรมาธิการยุโรประบุประเภทอาหารที่พบการปลอมแปลงมากท่ีสุด ได้แก่ น้ำมันมะกอก 
นม น้ำผึ้ง หญ้าฟรั่น น้ำส้ม น้ำแอปเปิ้ล ไวน์ วนิลาสกัด และปลาชนิดต่างๆ (European Commission, 2020) 
สังเกตได้ว่าอาหารเหล่านี ้สามารถถูกปลอมแปลงได้ง่ายจากการใส่สารประกอบอื่นๆ ทดแทน หรืออาจ  
ไม่สามารถแยกออกได้ด้วยตาเปล่า  

อาหารที่มักถูกปลอมแปลงจะเป็นอาหารที่มีกระบวนการผลิตหลายขั้นตอนหรือมีการแปรรูป
อาหารจากวัตถุดิบขั้นต้นไปเป็นอาหารที่มีลักษณะแตกต่างจากเดิม การผลิตที่มีความซับซ้อนนี้ทำให้มีช่องว่าง
ในการปลอมแปลงผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ที่มักมีการปลอมแปลงได้แก่ นม น้ำผึ้ง รังนก การปลอมแปลงผลิตภัณฑ์
เหล่านี้พบว่าเป็นการปลอมสินค้าในลักษณะทดแทนด้วยส่วนผสมที่ให้ลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์หรือเจือจาง
เพื่อให้ได้ปริมาณที่มากขึ้น อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันพบว่า มีการปลอมแปลงเนื้อสัตว์มากขึ้นแม้ว่าจะเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีกระบวนการผลิตที่ซับซ้อนก็ตาม เนื้อสัตว์ปลอมมีพบวางจำหน่ายในท้องตลาดมากข้ึน หลังจาก
มีข่าวกรณีเนื้อม้าถูกวางจำหน่ายโดยระบุว่าเป็นเนื้อโคในสหภาพยุโรป ผู้บริโภคมีความตื่นตัวและให้ความสนใจ
เป็นอย่างมาก ทำให้หน่วยงานภาครัฐและเอกชนให้ความสำคัญกับอาหารปลอมมากขึ้น ตัวอย่างในประเทศไทย
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ที่มีการตรวจพบสินค้าปศุสัตว์ที่เข้าข่ายอาหารปลอมได้แก่ เนื้อไก่จากซากไก่ตายที่ไม่ถูกสุขลักษณะ เนื้อสัตว์ 
ที่นำมาเชื่อมกันด้วยกาวธรรมชาติ เนื้อโคปลอมที่ทำจากเนื้อสุกรชุบเลือดโค การฉีดไขมันเข้าชิ้นเนื้อเพื่อให้  
มีไขมันแทรกมากข้ึน 

ปัจจุบันอาหารปลอมได้ถูกให้ความสำคัญทั้งทางภาครัฐและเอกชนมากขึ้น หลายประเทศ  
ได้มีกฎหมายที่บังคับใช้เพื่อควบคุมการกระทำผิด โดยบางประเทศอาจมีกฎหมายที่ระบุชัดเจนเกี ่ยวกับ  
การปลอมแปลงอาหาร บางประเทศอาจระบุเป็นส่วนย่อยของกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการซื้อขาย หรือผลิตอาหาร 

ประเภทของความเสี่ยงในอาหาร 

ก่อนที่จะทำความเข้าใจลักษณะของการปลอมแปลงอาหาร ผู้ผลิตอาหารควรเข้าใจความเสี่ยง
ลักษณะต่างๆ ที่สามารถพบได้ในการผลิตอาหาร GFSI ได้กล่าวถึงชนิดความเสี่ยงในอาหารซึ่งจำแนกออกได้  
4 ประเภท ได้แก่ ความเสี ่ยงด้านคุณภาพอาหาร (Food quality) ความปลอดภัยอาหาร (Food safety)  
การปลอมแปลงอาหาร (Food fraud) และการป้องกันอาหาร (Food defense) จากภาพที่ 1 แสดงให้เห็นว่า
ความสำคัญของความเสี ่ยงต่างๆ ความเสี ่ยงในอาหารอย่างใดอย่างหนึ ่งสามารถเกิดผลกระทบร่วมกับ 
ความเสี่ยงประเภทอื่นได้ เช่น การการเติมสารเมลามีนลงในนมผงทารก เป็นการปลอมแปลงอาหารโดยมี 
ความตั้งใจปรับปรุงคุณลักษณะทางโภชนาการทางอาหาร แต่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพของทารก ทำให้ 
ไตวายและเสียชีวิต ซึ ่งเป็นความเสี ่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร หรือเหตุการณ์วางแผนการลักลอบใส่ 
เชื ้อซัลโมแนลล่าในร้านอาหารก่อนการเลือกตั้งท้องถิ่นในรัฐซีแอตเทิล เพื่อให้ฐานเสียงฝ่ายตรงข้ามป่วย 
ไม่สามารถไปเลือกตั้งได้ เหตุการณ์ทำให้มีการระบาดของเชื้อซัลโมแนลล่าในเมืองและมีผู้ติดเชื้อกว่า 750 ราย 
ซ่ึงกรณีนี้เป็นความเสี่ยงด้านการป้องกันอาหารและความปลอดภัยอาหารร่วมกัน 

 
ภาพที่ 1 ประเภทของความเสี่ยงในอาหาร 

ที่มา: GFSI, 2014 
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John Spink และคณะ (Spink, Keogh, et al., 2016) ไดร้ะบุปัจจัยของการกระทำ (Action) 
และ แรงจูงใจ (Motivation) ที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงในอาหารด้านต่างๆ (Johnson, 2014) แสดงตามภาพที่ 2 
ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผู้ผลิตอาหารควบคุมความเสี่ยง 

ความเสี่ยงที่เกิดขึ้นจากการกระทำ (Action) แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ เกิดข้ึนจากการกระทำ
โดยตั้งใจ (Intentional adulteration) และความเสี่ยงที่เกิดขึ้นจากการกระทำโดยไม่ตั้งใจ (Unintentional 
adulteration) โดยกลุ่มแรกจะประกอบด้วยความเสี่ยงด้านการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud) และความเสี่ยง
ด้านการป้องกันอาหาร (Food defense) ซึ่งการก่อให้เกิดความเสี่ยงสองประเภทนี้เป็นการกระทำต่ออาหาร  
ที่จงใจทำให้เกิดขึ้นกับอาหารโดยมีจุดประสงค์หรือแรงจูงใจ (Motivation) ที่แตกต่างกันคือ จงใจปลอมแปลง
เพื ่อประโยชน์ทางการค้าและกำไร และจงใจปลอมปนมุ ่งประสงค์ผลกระทบต่อสุขภาพของผู ้บร ิโภค  
หรือภาพลักษณ์ของผู้ผลิต ตามลำดับ  

กลุ่มที่สองเป็นความเสี่ยงสองประเภทนี้เกิดขึ้นโดยไม่ตั ้งใจ ประกอบด้วยความเสี่ยงด้าน
คุณภาพอาหาร (Food quality) และความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร (Food safety) ที่อาจเกิดจาก 
ความบกพร่องในห่วงโซ่การผลิต เช่น การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การจัดเก็บ หรือ  
การขนส่ง ผลกระทบของการกระทำโดยไม่ตั ้งใจอาจส่งผลเพียงแค่ตัวสินค้า หรือส่งกระทบต่อสุขภาพ 
ของประชาชนและระบบสาธรณสุขได้ 

 
ภาพที่ 2 การเปรียบเทียบผลของการกระทำและแรงจูงใจที่มีผลต่อความเสี่ยงในอาหารประเภทต่างๆ 

ที่มา: Spink et al., 2019 

  เมื ่อพิจารณาจากภาพที่ 2 จะพบว่าความเสี ่ยงของการปลอมแปลงอาหารเกิดขึ ้นจาก 

การกระทำที่จงใจทำให้เกิดขึ้น โดยมีแรงจูงใจจากผลประโยชน์ที่เป็นทางเศรษฐกิจ เช่น ผลกำไร หรือต้นทุน 

ทีล่ดลง ซึ่งการปลอมแปลงอาหารสามารถพบได้หลายรูปแบบ ทัง้ในลักษณะการทดแทนด้วยอาหารที่คล้ายคลึงกัน

แยกออกจากกันได้ยาก หรือการใช้สารเคมีอันตรายเพ่ือปรับปรุงคุณลักษณะบางประการของอาหาร 
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ประเภทของการปลอมแปลงอาหาร 

GFSI (2018) ได ้จำแนกประเภทของการปลอมแปลงอาหารออกเป็น 7 ประเภท คือ  
การทดแทน (Substitute) การปกปิด (Concealment) การบิดเบือนฉลาก (Mislabeling) ตลาดมืด (Grey 
market production/Theft/Diversion) การใส่สารต้องห้าม (Unapproved enhancements) การลอกเลียน 
(Counterfeiting) การเจือจาง (Dilution) (ภาพท่ี 3) 

ภาพที่ 3 ประเภทของการปลอมแปลงอาหาร 
ที่มา: GFSI, 2018 

จากภาพที่ 3 จะเห็นได้ว่าการปลอมแปลงอาหารเกิดขึ้นได้จากหลากหลายวิธีการเพ่ือทำให้ผู้ซื้อ
เข้าใจผิดว่าเป็นสินค้าที่มีคุณภาพตามต้องการ ตัวอย่างลักษณะการปลอมแปลงอาหารประเภทต่างๆ ได้แก่ 

1. การทดแทน (Substitute) เป็นการเติมหรือใส่สารอ่ืนเพื่อให้มีคุณสมบัติคล้ายคลึงกับสินค้านั้น  
เช่น  การใส่น้ำมันแร่ (mineral oil) ลงในน้ำมันดอกทานตะวัน การใส่โปรตีนจากหนังสัตว์ลงในนม 
การใส่เปลือกถ่ัวบดลงในผงยี่หร่า 

2. การปกปิด (Concealment) เช่น การฉีดฮอร์โมนในสัตว์ปีกเพ่ือปกปิดโรค การใส่สีลงในผลไม้สด 
เพ่ืออำพรางตำหนิ 

3. การบิดเบือนฉลาก (Mislabeling) อาจะเป็นการระบุแหล่งที่มาไม่ตรงกับสินค้า ระบุวันที่ผลิตหรือวัน
หมดอายุไม่ตรงกับความจริง เชน่ ไม่ระบุว่าน้ำมันเป็นน้ำมันทีม่าจากการรีไซเคิล ขายเนื้อม้าที่ระบุเป็นเนื้อโค 

4. ตลาดมืด (Grey market production/Theft/Diversion) เช่น การจำหน่ายสินค้าท่ีผลิตเกินที่ไม่มีระบุ
ในรายงาน การจำหน่ายสินค้าอย่างไม่เป็นทางการจากทางผู้ผลิต 

5. การใส่สารต้องห้าม (Unapproved enhancements) เช่น การใส่สีซูดานเรดลงในเครื่องเทศ  
การเติมเมลามีนในนม 
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6. การลอกเลียน (Counterfeiting) เป็นการผลิตสินค้าที่มีลักษณะทั้งอาหารและบรรจุภัณฑ์เหมือนสินค้า
ทีม่ีอยู่ในตลาด แต่เป็นการผลิตที่ไม่ได้มาตรฐาน 

7. การเจือจาง (Dilution) เป็นการลดความเข้มข้นของอาหาร โดยอาหารนั้นยังคงมีลักษณะคล้ายเดิม 
อาจไม่สามารถสังเกตได้ตัวตาเปล่า เช่น การเติมน้ำลงในน้ำนมเพ่ือเพ่ิมปริมาณ  
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บทท่ี 3 การปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์ปศุสัตว ์

การปลอมแปลงอาหารพบมากในส ินค ้าประเภทน้ำม ัน เคร ื ่องเทศ และน ้ำผลไม้   
แตเ่มื่อพิจารณาข้อมูลอาหารปลอมทั่วโลกกลับพบว่ากลุ่มอาหารที่มาจากสัตว์ถูกปลอมแปลงมากท่ีสุด ซึ่งได้แก่ 
ปลาและอาหารทะเล ผลิตภัณฑ์นม และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ (Brianne, 2020) ด้านผลผลิตปศุสัตว์ที่มีรายงาน
พบการปลอมแปลง ได้แก่ กลุ ่มผลิตภัณฑ์เนื ้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์นม รังนก และน้ำผึ ้ง ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ 
เป็นแหล่งโปรตีนที่สำคัญต่อร่างกายและมีมูลค่าสูง ในสหรัฐอเมริกาพบว่ากลุ่มสินค้าปศุสัตว์ที่มักถูกพบว่า 
มีการปลอมแปลงมากที ่สุดคือ สินค้าอินทรีย์ (Organic) สินค้าปศุสัตว์ที ่เลี ้ยงแบบปล่อย (Free-range)  
สินค้าที่ได้จากการจับสัตว์ในธรรมชาติ (Wild caught)  และสินค้าอาหารประเภทฮาลาล (Brianne, 2020) 
สินค้าเหล่านี ้เป็นสินค้าที ่มีมูลค่าสูงกว่าสินค้าทั ่วไป มีขั ้นตอนการผลิตที ่พิเศษ หรือต้องมีการเตรียม  
ตามหลักศาสนา การผลิตสินค้าปศุสัตว์จำเป็นจะต้องผ่านกระบวนการผลิตที่มีคุณภาพ สะอาด ถูกสุขอนามัย 
เพื่อป้องกันอันตรายที่อาจผ่านมากับอาหาร เช่น สารเคมี หรือเชื้อก่อโรค แต่ในกรณีผู้ผลิตที่จงใจปลอมแปลง
สินค้า คนกลุ่มนี้มักไม่ให้ความสำคัญกับกระบวนการผลิตเนื่องจากจุดประสงค์ในการผลิตคือ การหลอกลวง
ผู้บริโภคเพ่ือให้ได้มาซึ่งกำไร วัตถุดิบที่นำมาใช้อาจไม่เหมาะสมต่อการบริโภคหรือผิดต่อหลักศาสนาโดยเฉพาะ
ในกลุ่มสินค้าเนื้อสัตว์ อาจมีการปรุงแต่ง หรือใส่สารเคมีที่ทำให้อาหารดูคล้ายสินค้าปกติโดยต้นทุนที่ต่ำกว่า  
ซึ่งอาจส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคท้ังในระยะสั้นและระยะยาว 

สถิติจากข้อมูลรายงานประจำปี 2019 ของระบบแจ้งเตือน Rapid Alert for Food and 
Feed (RASFF) ของสหภาพยุโรป ระบุว่ามีการปฏิเสธการนำเข้าผลิตภัณฑ์อาหาร ณ ด่านนำเข้า (Border rejection) 
จำนวน 99 ครั้งจากกรณีการปลอมแปลงอาหาร และมีการแจ้งเตือนประชาชน (Information for attention, 
Information for follow-up) เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหารรวม 16 ครั้ง (European Commission 
Directorate-General for Health and Food Safety, 2020) และในปี 2020 มีรายงานพบการแจ้งเตือน 
การปฏิเสธการนำเข้าผลิตภัณฑ์อาหาร ณ ด่านนำเข้าจากกรณีการปลอมแปลงอาหาร รวม 81 ครั้ง ซึ่งเป็น
สินค้าปศุสัตว์ประเภทเนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์จำนวน 2 ครั้ง และมีการแจ้งเตือนจากการตรวจสอบสินค้า 
ในตลาดรวมจำนวน 25 ครั ้ง พบเป็นสินค้าปศุสัตว์ประเภทเนื ้อและผลิตภัณฑ์จากเนื ้อจำนวน 3 ครั้ง  
และประเภทเนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์จำนวน 1 ครั้ง (European Commission Directorate-General for 
Health and Food Safety, 2021)  

แม้ว่าสินค้าปศุสัตว์จะเป็นประเภทอาหารที่มีการพบการปลอมแปลงไม่มากนัก แต่ผลกระทบ
ที่เกิดขึ้นนั้นสามารถก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพทีร่้ายแรงได้ 
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การปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่เคยเกิดขึ้น 

ชำแหละไก่เน่า 

หน่วยเฉพาะกิจกรมปศุสัตว์ได้เข้าตรวจจับเจ้าของโรงงานชำแหละไก่ตายจำนวนกว่า 10 แห่ง 
เมื ่อเดือนเมษายน 2554 ที่อำเภอปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา พร้อมของกลางเป็นซากไก่ตายจำนวน 
หลายสิบตันที่ส่งกลิ่นเน่าเหม็นรอการชำแหละ นอกจากนี้มีการตรวจพบสารฟอร์มาลีนเพื่อใช้แช่ซากไก่ 
ก่อนนำไปจำหน่ายในท้องตลาด(ไทยรัฐออนไลน์, 2554) จากรายงานข่าวพบว่าผู้ประกอบการได้ประมูล 
ซากไก่ตายจากฟาร์มในราคาตัวละ 3 บาท จากนั้นนำมาชำแหละ ใส่สารฟอร์มาลินและส่งขายในราคาประมาณ
กิโลกรัมละ 40 บาท ลูกค้าที่รับซื้อ ได้แก่ ร้านอาหารตามสั่ง ร้านปิ้งย่าง และแม้แต่โรงงานผลิตภัณฑ์แปรรูป  
ซึ ่งนำไปผลิตเป ็นกุนเช ียง  ไก่หยอง จำหน่ายในราคาถูก (เพลิงมรกต , 2554) ในประเทศไทยม ักพบ 
ข่าวการใส่สารฟอร์มาลีนลงในอาหารบ่อยครั ้งโดยจุดประสงค์เพื ่อไม่ให้อาหารเน่าเสีย อาหารที ่มักพบ 
การปนเปื้อนสารฟอร์มาลีนได้แก่ เนื้อไก่ เครื่องในโค อาหารทะเล ถั่วงอก เห็ด อย่างไรก็ตาม สารฟอร์มาลีน
เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ. 2536) การ ใช้ฟอร์มาลีน 
กับอาหารจึงมีความผิดตามกฎหมาย 

การนำซากไก่ตายมาชำแหละเพื่อการบริโภคเป็นการกระทำที่ผิดพระราชบัญญัติควบคุม 
การฆ่าสัตว์และจำหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจากเนื้อสัตว์นั้นไม่ได้รับการตรวจก่อนและหลังฆ่าจากพนักงานตรวจโรค
ว่าเหมาะสมต่อการบริโภคหรือไม่ อีกทั้งไม่ถูกรับรองให้จำหน่ายอย่างถูกต้องตามกฎหมาย นอกจากนี้ สถานที่
ผลิตไม่เหมาะสมต่อการผลิตอาหารเพื่อการบริโภค มีกลิ่นเน่าของเนื้อสัตว์ วิธีการผลิตที่ไม่ได้สุขลักษณะ และ 
มีการใช้สารเคมี (ฟอร์มาลีน) เพื ่อปกปิดข้อบกพร่องของเนื ้อ ทำให้ลักษณะทางกายภาพแยกได้ยาก 
จากเนื้อสัตว์ที่จำหน่ายทั่วไป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) เรื่อง กำหนดวัตถุที่
ห้ามใชในอาหาร กำหนดให้สารฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ (Formaldehyde 
Solution) และพาราฟอรมาลดีไฮด (Paraformaldehyde) เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536), 2536) จึงทำให้เนื้อเหล่านี้เป็นเนื้อที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 

เนื้อสุกรชุบเลือดโค 

นอกเหนือจากเนื้อไก่แล้ว เนื้อโคและเนื้อหมูก็มีการปลอมเช่นกัน เนื่องจากเนื้อสัตว์มีมูลค่าสูง
และเป็นที่ต้องการของตลาดอย่างต่อเนื่อง ในประเทศไทยพบข่าวเนื้อโคปลอมระบาดเช่นกัน ในเดือนตุลาคม 
2563 พบการรายงานว่ามีการนำเนื้อสุกรมาชุบเลือดโค เพ่ือให้ได้สีและกลิ่นที่คล้ายคลึงกับเนื้อโค ชุดปฏิบัติการ
พิเศษพญาไทของกรมปศุสัตว์ ร่วมกับเจ้าหน้าที่ตำรวจจากกองบังคับการปราบปรามการกระทำความผิด
เกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคและเจ้าหน้าที่สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ลงตรวจสอบ ในพื้นที่ 
คลองสามวา กทม. พบแหล่งตัดแต่งและจำหน่ายเนื้อสัตว์ โดยใช้ช่องทางออนไลน์เผยแพร่ข้อมูลการจำหน่าย
สินค้า ซึ่งมีลูกค้าส่วนใหญ่จะเป็นร้านอาหารและร้านขายเนื้อ เจ้าหน้าที่ได้เก็บตัวอย่างสินค้าและนำส่ง
ห้องปฏิบัติการกรมปศุสัตว์และศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย โดยผลการตรวจพบ 
สารพันธุกรรมของสุกรในตัวอย่างที่ระบุเป็นเนื้อโคที่ส่งตรวจ นอกจากนี้ ยังพบเชื้อก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร
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ในตัวอย่างเนื้อที่ส่งตรวจ ซึ่งอาจก่อให้เกิดอาหารเป็นพิษในผู้บริโภคได้ (สยามรัฐออนไลน์, 2563) เป็นที่สังเกต
ว่าเนื้อสัตว์เหล่านี้จะมีราคาถูกกว่าท้องคลาด และจะขายผ่านช่องทางออนไลน์ 

นอกจากการปลอมแปลงเนื ้อสุกรเป็นเนื ้อโคนี ้จะมีความผิดฐานผลิตอาหารปลอมแล้ว  
อาจส่งผลให้ผู้บริโภคปฏิบัติผิดตามหลักศาสนาอีกด้วย เนื่องจากเนื้อสุกรเป็นเนื้อสัตว์ที่ชาวมุสลิมไม่บริโภค 
ตามหลักศาสนาอิสลาม  

รศ.ดร.วินัย ดะห์ลัน ผู้อำนวยการศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย กล่าวว่า 
จากกรณีดังกว่าวทำให้เกิดความวิตกกังวลต่อผู้บริโภคทั้งที่เป็นมุสลิมและมิใช่มุสลิม มีผู้บริโภค ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร และองค์กรศาสนาอิสลามส่งตัวอย่างเนื้อที่ต้องสงสัย ทั้งในรูปของเนื้อสดและที่แปร รูปไปยัง 
ศูนย์วิทยาศาสตร์ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย เพื่อตรวจสอบตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ถึงกรกฎาคม 2563 
พบว่ากว่า 70% ของตัวอย่างเป็นเนื้อโคปลอมที่มาจากการที่ผู้ผลิตนำเนื้อสุกรมาหมักด้วยเลือดโค (เดลินิวส์, 2563) 
เหตุการณ์นี ้ทำให้ชาวมุสลิมมีความกังวลอย่างมากในการเลือกซื ้อเนื ้อโค ส่งผลกระทบต่อความเชื ่อมั่น 
ในการบริโภคอาหารฮาลาลทั้งชาวไทยและนักท่องเที่ยวชาวมุสลิม และอาจส่งผลต่อภาพลักษณ์อาหารฮาลาล  
ของไทยที่ส่งออกไปยังต่างประเทศด้วย 

เนื้อม้าสวมเป็นเนื้อโค 
ในปี 2013 ตลาดสินค้าเนื้อสัตว์ในสหภาพยุโรปตื่นตระหนกกับข่าวการปลอมปนเนื้อม้าผสม

เข้ากับเนื้อโควางจำหน่ายในตลาด ซึ่งเป็นข่าวใหญ่ที่ได้รับความสนใจทั่วโลก การศึกษาของ เคลซี่ ร็อบสัน 
(2020) นักวิจัยจากมหาวิทยาลัย Queen’s University Belfast พบการรายงานการปลอมที่เกี ่ยวข้องกับ 
การผลิตเนื้อโคกว่า 400 รายงาน จากฐานข้อมูล Rapid Alert System for Food and Feed หรือ RASFF 
และ HorizonScan ซึ่งเป็นฐานข้อมูลความปลอดภัยอาหารของสหภาพยุโรปและสหราชอาณาจักร  ในช่วง
ระหว่างปี 1997 ถึง ปี 2017 พบว่าการปลอมเนื้อโคส่วนใหญ่มักเกิดขึ้นที่กระบวนการผลิตขั้นต้น (Primary 
production) หรือที่โรงฆ่าสัตว์ ซึ่งส่วนใหญ่จะมาจากโรงฆ่าสัตว์เถื่อน ไม่มีการตรวจสอบ หรือมีการปลอม
แปลงเอกสารหรือเอกสารไม่ครบถ้วน โดยพบว่าผลิตภัณฑ์เนื ้อโคจากบราซิล โปแลนด์ สหรัฐอเมริกา  
มีการรายงานการปลอมแปลงมากที่สุด ซึ่งลักษณะการปลอมแปลงที่พบมากคือ การติดฉลากปลอม หรือสินค้า
ไม่ตรงกับบรรจุภัณฑ์ และสินค้าเหล่านี้มักไม่มีการตรวจสอบก่อนนำออกสู่ตลาด  

จากกรณีข่าวการปลอมแปลงสินค้าในสหภาพยุโรปนี้ มีการขยายผลตรวจสอบผลิตภัณฑ์ 
เบอร์เกอร์ในตลาดที่ปกติจะผลิตจากเนื ้อโคบด ตรวจสอบพบว่ามีส่วนประกอบของเนื ้อสุกรและเนื ้อม้า
ปลอมปนอยู่ด้วย (Elliott et al., 2019, Robson et al., 2020) ด้วยลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่เป็น
เนื้อสัตว์บดผสม ทำให้ยากต่อการจำแนกด้วยตาเปล่าว่ามีการผสมเนื้อสัตว์ประเภทอื่นนอกเหนือจากที่ระบุใน
ฉลากหรือไม่ และแม้ว่าจะมีเนื้อสุกรปะปนอยู่ด้วยแต่ไม่ถูกกล่าวถึงมากนัก เนื่องจากเนื้อสุกรเป็นเนื้อสัตว์ 
ที่ปกติบริโภคกันอยู่ทั่วไปต่างจากเนื้อม้า แม้ว่าประชากรบางส่วนของยุโรปจะมีวัฒนธรรมการบริโภคเนื้อม้า  
แต่ผู้คนส่วนใหญ่ปฏิเสธการบริโภคเนื้อดังกล่าว 
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นอกจากการหลอกลวงผู้บริโภค การบริโภคเนื้อม้าที่ไม่ได้เลี้ยงจากฟาร์มที่ผลิตเพ่ือการบริโภค
อาจเป็นอันตราย ม้าที่เลี้ยงไว้สำหรับการแข่งหรือการใช้งาน หากเจ็บป่วยหรือได้รับบาดเจ็บจนไม่สามารถ
รักษาได้ สัตวแพทย์มักพิจารณาทำการุณยฆาตด้วยการใช้ยากลุ่มบาร์บิทูเรต (barbiturates) ซึ่งเป็นยากลุ่ม
ป้องกันอาการกันชัก (Anticonvulsants) มีฤทธิ์กดประสาทส่วนกลาง ทำให้หมดความรู้สึก โดยการการุณฆาต
เป็นการให้ยากลุ่มบาร์บิทูเรตเกินขนาด เพื่อให้ยาออกฤทธิ์กดการหายใจ ซึ่งการให้ยาผ่านทางหลอดเลือดดำ 
(intravenous, IV) จะให้ผลดีที่สุด ยากลุ่มนี้มีข้อดีคือทำให้การการุณฆาตทำได้อย่างราบรื่น จึงมักเป็นตัวเลือก
ในการกรุณฆาตม้า แม้ยาจะมีราคาค่อนข้างสูงก็ตาม องค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา (USFDA)  
ให้การรับรองใช้ยานี้ในสุนัขและม้า (โรงพยาบาลสัตว์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ หนองโพ , 2556) เนื่องจาก
การใช้ยานี้มักให้ทางหลอดเลือดดำ จึงทำให้ยาแพร่กระจายไปยังอวัยวะต่างๆ รวมถึงกล้ามเนื้อ การศึกษาของ 

Marta Herrero-Villar และคณะ (2021) พบว่า สัตว์กินซาก (Scavengers) สัตว์เลี้ยง และสัตว์ป่าที่กินซาก
สัตว์ที ่ถูกการุณฆาตด้วยยากลุ ่มนี้จะได้รับสารพิษและตายจากการได้รับยาดังกล่าวที่ตกค้างในซากสัตว์   
แม้ว่าจะยังไม่มีข้อมูลของการบริโภคเนื ้อสัตว์ที ่ปนเปื ้อนยากลุ ่มนี ้ แต่จากข้อมูลทางเภสัชศาสตร์พบว่า  
หากผู้ป่วยได้รับยาบาร์บิทูเรตเกินขนาดจะมีอาการง่วงซึม พูดลิ้นพันกัน ตาเคลื่อนที่ลักษณะ Nystagmus  
และอาจถึงภาวะโคม่า นอกจากนี้  ยาอาจกดการหายใจจนทำให้หยุดหายใจและชีพจนหยุดเต ้นได้   
(คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี มหาวิทยาลัยมหิดล, n.d.) 

จากข้อมูลข้างต้น แสดงให้เห็นว่ากรณีการปลอมเนื้อโคโดยการแทนที่ด้วยเนื้อม้าไม่ใช่เพียง
การทดแทนด้วยเนื้อสัตว์อีกประเภท หรือการติดฉลากปลอมเท่านั้น แต่การคำนึงถึงเพียงผลกำไรทางการค้า
อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ เนื่องจากเนื้อม้าที่ ไม่ทราบแหล่งที่มาอาจมียาสัตว์ตกค้างซึ่งไม่เหมาะสม
ต่อการบริโภคดังเช่นกรณทีี่เกิดขึ้นในสหภาพยุโรป  

เนื้อฉีดไขมัน (Artificial Marbling) 
ปัจจุบันการบริโภคเนื้อโคมากขึ้น ซึ่งสัดส่วนความต้องการเนื้อที่มีคุณภาพสูงเพ่ิมขึ้นอย่างมาก 

จากสาเหตุบางประการได้แก่ 1) การเข้าถึงร้านอาหารที่ง่ายมากขึ้น 2) ความรู้ของผู้บริโภคที่มากขึ้นเกี่ยวกับ
คุณภาพเนื้อ 3) ทัศนคติของผู้บริโภคที่ยอมจ่ายราคาที่สูงขึ้นเพื่อให้ได้ของคุณภาพที่ดีกว่า และ 4) ลักษณะ 
การบริโภคท่ีเปลี่ยนไปจากอาหารที่ใช้เนื้อโคที่ผ่านการหั่น สับและปรุงด้วยเครื่องปรุงต่างๆ เป็นการบริโภคเนื้อ
ล ักษณะชิ ้นใหญ่ เช ่น สเต็ก หรือการเลือกบริโภคเนื ้อเฉพาะส่วน คุณภาพของเนื ้อจ ึงมีความสำคัญ  
ซึ่งการประเมินคุณภาพเนื้อโคจะประเมินจาก สี กลิ่น อายุโค ความสามารถในการอุ้มน้ำ ความแน่น ความชุ่มน้ำ 
ความนุ่มของเนื้อ ลักษณะเนื้อสัมผัส รวมถึงปริมาณไขมันแทรก (สุรชัย สุวรรณลี, n.d.) ประเทศท่ีมีการบริโภค
เนื้อโคเป็นหลัก เช่น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย ญี่ปุ่น แคนาดา มีหลักเกณฑ์การประเมินคุณภาเนื้อ ซึ่งลักษณะ
ของเนื้อโคที่จัดอยู่ในเกณฑ์คุณภาพดี จะเป็นเนื้อที่มีปริมาณไขมันแทรกอยู่มาก เช่น เนื้อระดับ USDA Prime 
หรือ เนื้อระดับ A5 ซึ่งเป็นเนื้อเกรดสูงที่สุดตามเกณฑ์ของสหรัฐอเมริกาและญี่ปุ่น ตามลำดับ 

ไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ (marbling) เป็นไขมันที่แทรกอยู่ในมัดกล้ามเนื้อ กระจายอยู่ทั่วไป 
สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่าเมื่อหั่นชิ้นเนื้อตามแนวขวาง ไขมันแทรกที่มากจะทำให้เนื้อมีความชุ่มน้ำ  
และนุ่มมากกว่าเนื้อท่ีมีไขมันแทรกน้อย 



13 
 

เนื่องจากเนื้อคุณภาพดีมักมีราคาที่ค่อนข้างสูงมาก จึงมีการคิดค้นการใช้เทคนิคที่ทำให้ 
ชิ้นเนื้อที่เป็นเนื้อแดงหรือมีไขมันแทรกน้อยให้มีไขมันแทรกโดยการฉีดไขมันเข้าชิ้นเนื้อเพื่อให้ไขมันแทรก 
ไปตามกล้ามเนื้อเพิ่มขึ้น อย่างไรก็ตามวิธีนี้เป็นวิธีดั้งเดิมในการทำให้เนื้อสัตว์นุ่มโดยการฉีดสารละลายต่างๆ 
เข้าในเนื้อสัตว์ตามวิธีการปรุงอาหารของชาวตะวันตก 

การปรับปรุงคุณภาพเนื ้อด้วยวิธ ีนี้ เป็นการช่วยลดปริมาณของเสียได้ โดยการใช้ไขมัน 
ที่อาจเหลือทิ้งในกระบวนการผลิตนำมาเพิ่มคุณภาพของเนื้อโดยไม่จำเป็นต้องผ่านกระบวนการเลี้ยงที่ยุ่งยาก
และซับซ้อนเพื่อให้ได้เนื้อท่ีมีไขมันแทรกตามธรรมชาติและมีต้นทุนการผลิตที่ต่ำกว่า 

อย่างไรก็ตาม เมื่อเป็นการปรับปรุงคุณภาพให้เทียบเท่าสินค้าที่ผลิตตามธรรมชาติ ผู้ขาย 
อาจไม่ระบุว่าเป็นเนื้อที่ผ่านกระบวนการ และอาจยังตั้งราคาสูงเทียบเท่ากับเนื้อคุณภาพสูงที่ผลิตโดยวิธี
ธรรมชาติจึงอาจทำให้เกิดการเข้าใจผิดได้เนื่องจากแยกออกได้ยาก สารประกอบที่นำมาฉีดในชิ้นเนื้ออาจเป็น
ไขม ัน โคจากธรรมชาต ิ  (Holmes et al., 2012) ไขม ันหม ู  หร ื อผง ไขม ันท ี ่ ไ ด ้ จากพ ื ชหร ือส ัตว์  
(Constantine,2017) และอาจมีวัตถุเจือปนอาหารต่างๆ ผสม เช่น sodium caseinate  

 
ภาพที่ 4 เนื้อสเต็กส่วน longissimus lumborum ด้านซ้าย: เนื้อปกติ ด้านขวา: เนื้อฉีดไขมัน 

ที่มา: Holmes et al., 2012 

ในต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา หน่วยงาน  Food Safety and Inspection Services 
(FSIS) มีข้อกำหนดเกี่ยวกับการติดฉลากเนื้อที่มีไขมันแทรกเทียม (Artificial marbling beef) เนื้อกลุ ่มนี้
จะต้องติดฉลากโดยมีข้อความว่า “ถูกฉีดด้วยไขมันโค” ( Injected with Beef Fat) หรือ “สินค้าอาจดูมี
คุณภาพสูงกว่าความเป็นจริง” (Product may appear to be of a higher quality than the actual grade) 
(FSIS USDA, 2005) แคนาดาก็มีกฎหมายที่ควบคุมเนื้อโคท่ีผ่านกระบวนการทำให้เนื้อนุ่มเชิงกล (mechanical 
tenderized beef) โดยเฉพาะ  เน ื ้อประเภทนี ้จะต ้องม ีการระบ ุคำว ่า “ผ ่านการทำให ้น ุ ่มเช ิงกล” 
(mechanically tenderized) บนฉลากหากเป็นสินค้าในบรรจุภัณฑ์ หรือต้องปรากฏบนป้ายเพื่อบ่งชี้สินค้า
หากมิได้บรรจุในบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้ผู้บริโภคสังเกตเห็นได้ง่าย (Food Directorate - Health Products and 
Food Branch, 2014)  

ในประเทศไทย พบว่ายังไม่มีการกำหนดการระบุฉลากสำหรับเนื้อสัตว์ฉีดไขมันเป็นการเฉพาะ 
อย่างไรก็ตาม สำนักงานอาหารและยา (อย.) มีกฎหมายควบคุมสารประกอบที่นำมาใช้ในอาหาร คือประกาศ
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กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) ซึ่งผู้ประกอบการจะต้อง
ดำเนินการตาม รวมถึงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ.2557 เรื่อง การแสดงฉลากอาหาร  
ในภาชนะบรรจุ ซึ่งควบคุมเรื ่องการระบุข้อความในฉลาก ผู้ประกอบการสามารถระบุข้อความลงบนฉลาก 
ได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ฉีดไขมัน เพื่อป้องกันการสับสนของผู้บริโภค ทั้งนี้ อย. ชี้ แจงว่า การผลิต นำเข้า 
หรือจำหน่ายเนื้อสัตว์ฉีดไขมันจะต้องได้รับการพิจารณาขั้นตอนการผลิตและวัตถุเจือปนอาหารจากอย.  
ก่อนทำการผลิต นำเข้า หรือจัดจำหน่าย (FDA, n.d.) 

การแสดงข้อความบนฉลากเป็นสิ ่งที่สำคัญ นอกจากจะบ่งชี ้ประเภทของผลิตภัณฑ์แล้ว  
ฉลากยังเกี ่ยวข้องกับความปลอดภัยด้านอาหาร ตัวอย่างในประเทศญี่ปุ ่นมีรายงานพบเด็กชายอายุ  2 ปี  
ซึ่งมีประวัติการแพ้นมและไข่ไก่ มีอาการแพ้อย่างรุนแรง  (Anaphylactic shock) หลังรับประทานสเต็กเนื้อ 
ภายหลังพบว่าเนื้อดังกล่าวเป็นเนื้อที่ฉีดไขมัน เมื่อตรวจสอบพบสารเจือปนอาหารประเภท sodium caseinate 
ในเนื้อที่เด็กชายบริโภค จึงเป็นสาเหตุของการแพ้อย่างรุนแรง (Narabayashi et al., 2017) สาร sodium caseinate 
เป็นสารเจือปนอาหารที่ผลิตจากโปรตีนนม มีคุณสมบัติในการเชื่อมประสานเนื้อสัตว์ ในกรณีนี้น่าจะเป็น
ส่วนประกอบหนึ่งของไขมันที่ฉีดเข้าในเนื้อสเต็ก 

เนื้อติดกาว (Glued Meat) 
เนื้อติดกาวไม่ใช่การนำเนื้อมาเชื่อมติดกันด้วยการทากาวที่เป็นสารเคมี แต่เป็นเนื้อที่ขึ้นรูป

ใหม่ (Reconstructed meat) ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าเนื้อที่ถูกตัดแต่งหรือเศษเนื้อที่ยังสามารถนำมาบริโภคได้
ขึ้นรูปให้เป็นลักษณะเนื้อชิ้นใหญ่โดยการเชื่อมชิ้นเนื้อด้วย Fibrin Thrombin หรือเอนไซม์ Transglutaminases  

สาร Fibrin หรือ Thrombin ได้จากการแยกพลาสม่าจากเลือดโคหรือสุกร ส่วนเอนไซม์ 
Transglutaminase สามารถพบได้ในพลาสม่าของโคและหมู สารสกัดจากพืช และจุลินทรีย์ ซึ ่งในทาง
อุตสาหกรรมอาหารมักใช้เอนไซม์ที่มาจากจุลินทรีย์ ซึ่งเรียกว่า Microbial Transglutaminase ที่ได้จากเชื้อ 
Streptovercillium mabaraense, Streptovercillium ladakanum, Bacillus aneurinolyticus, 
Bacillus badius และ Pseudomonas (วราภรณ์ และ นพพล, 2556) การใช้เอนไซม์ Transglutaminase 
ในอุตสาหกรรมอาหารหรือแม้แต่การสร้างสรรค์อาหารต่างๆ โดยเชฟ เอนไซม์นี้พบในกระบวนการทำให้
เนื้อสัตว์ เนื้อปลา หรือนมมีลักษณะเป็นเจล (Gelation) เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส เช่นการทำลูกชิ้น ไส้กรอก 
หรือโยเกิร์ต หรือการเชื่อมประสานโปรตีนในเนื้อสัตว์ทำให้เนื้อที่ตัดแต่งแล้วประกอบกันเป็นเนื้อชิ้นใหญ่ 

เนื ้อขึ ้นรูปอาจถูกจำหน่ายในราคาสูงจากการหลอกลวงผู ้บริโภคว่าเป็นเนื ้อคุณภ าพสูง  
หรืออาจอ้างอิงว่าเป็นเนื ้อคุณภาพดีและขายได้ในราคาที ่ต ่ำกว่าที ่ควรจะเป็น นอกจากนี ้ เนื ้อขึ ้นรูป  
อาจก่อให้เกิดความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหารได้ จากการเชื่อมต่อพื้นผิวภายนอกของเนื้อแต่ละชิ้น  
ซึ่งอาจมีการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรค เนื้อขึ้นรูปมักถูกนำมาประกอบอาหารประเภทสเต็ก ซึ่งมักมีการบริโภค
ลักษณะที่เนื้อด้านในไม่สุกทั้งหมดเพื่อรักษารสสัมผัสของเนื้อ การบริโภคเนื้อประเภทนี้จึงควรใช้อุณหภูมิที่
เหมาะสมและทำให้สุกทั่วทั้งชิ้นโดยเฉพาะด้านในของชิ้นเนื้อ นอกจากนี้ยังพบว่า เอนไซม์ Transglutaminase 
ที่ได้จากจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นสารปรุงแต่งในอาหารอาจส่งผลต่อระบบภูมิคุ้มกันของผู้ที่มีโรค Celiac disease หรือ
ผู้ที่แพ้กลูเตน (Aaron & Torsten, 2019)  
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เอนไซม์ Transglutaminase มีการใช้อย่างแพร่หลายในประเทศต่างๆ ในออสเตรเลีย 
มีประกาศอนุญาตให้ใช ้เอนไซม์ชนิดนี ้ท ี ่ ได ้จากเช ื ้อ Streptomyces mobaraensis ได้ตามกฎหมาย  
(Food Standards Australia New Zealand, n.d.) และมีการพิจารณาอนุญาตให้ใช้เอนไซม์ Protein glutaminase 
จากเช ื ้อ Chryseobacterium proteolyticum ซ ึ ่ ง เป ็นเอนไซม ์ ในกล ุ ่มเด ียวก ับ Transglutaminase  
(Food Standards Australia New Zealand, 2018) หน่วยงาน FDA ของสหรัฐอเมริกากำหนดให้เอนไซม์ 
Transglutaminase อยู่ในกลุ่มวัตถุปรุงแต่งอาหารปลอดภัย (Generally recognized as safe, GRAS) 
(FSIS USDA, n.d.) ที่สามารถใช้ในการประกอบอาหารได้โดยไม่จำกัดการใช้ แต่ใช้เท่าที่จำเป็น ในประเทศไทย 
เอนไซม์ได้อนุญาตให้ใช้สำหรับผลิตอาหารได้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่ 409 พ.ศ. 2562  
เรื ่อง  เอนไซม์สำหรับใช้ในการผลิตอาหาร โดยระบุให้ใช้ตามปริมาณที่เหมาะสม  (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที ่ 490) พ.ศ. 2562 เรื ่อง เอนไซม์สำหรับใช้ในการผลิตอาหาร , 2562) หรือระเบียบ 
ของประเทศญี่ปุ่นก็มีการอนุญาตให้ใช้เอนไซม์ Transglutaminase ในการผลิตอาหาร (Specifications and 
Standards for Foods, Food Additives, Etc. Under the Food Sanitation Act (Abstract) 2010, 2011) 

ด้านการควบคุมผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ได้จากการขึ้นรูปของประเทศต่างๆ มีดังนี้ หน่วยงาน 
USDA กำหนดการติดฉลากสินค้าเนื้อสัตว์ที่ผลิตจากการขึ้นรูปใหม่ ซึ่งสินค้าประเภทนี้จะต้องระบุบนฉลากให้
ชัดเจนว่าเป็นสินค้าที่ขึ้นรูป (Formed) เพ่ือให้ผู้บริโภครับทราบและไม่เข้าใจผิดในการเลือกซื้อ (FSIS USDA, 2005) 
และหากมีการใช้เอนไซม์จะต้องระบุไว้บนฉลากด้วย ต่างกับสหภาพยุโรปที่มีระเบียบ Directive 2000/13 
กำหนดให้เอนไซม์ Transglutaminase สารเสริมในการผลิต (processing aid) จ ึงไม่จำเป็นต้องระบุ  
ลงบนฉลากสินค้า ด้านการแสดงฉลากสินค้า Regulation 1169/2011 มีข้อกำหนดระบุไว้อย่างชัดเจนว่า
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่รูปลักษณ์เป็นเนื้อชิ้นเดียว แต่ผลิตจากการประกอบกันส่วนผสมต่างๆ เช่น วัตถุปรุงแต่ง
อาหารหรือเอนไซม์ จะต้องมีการระบุว่าเป็นเนื้อขึ้นรูป (Formed meat) ให้ชัดเจน อย่างไรก็ตาม แม้ว่าเนื้อขึ้นรูป
จะเป็นที ่ยอมรับในหลายประเทศ บางประเทศก็ไม่อนุญาตให้ผลิตหรือนำเข้าเนื ้อขึ ้นรูป เช่น สิงคโปร์   
เพ่ือปกป้องสิทธิ์ของผู้บริโภค (Ng Jun Sen, 2016) 

การปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์นม 

นมเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ซึ่งประกอบไปด้วยโปรตีน ไขมัน วิตามินและแร่ธาตุ
ต่างๆ เป็นอาหารที ่เหมาะสมกับทุกเพศทุกวัย ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์นมแบ่งออกได้หลายประเภท ได้แก่  
นมไขมันเต็ม นมพร่องมันเนย นมขาดมันเนย ชีส ชีสแปรรูป เนย ครีม นมข้นจืด นมข้นหวาน โยเกิร์ต นมผง เป็นต้น 

สาเหตุของการปลอมแปลงนมเกิดขึ้นเนื่องจากหลายปัจจัย เช่น การเน่าเสียง่ายของนม อุปสงค์
ในตลาดเพิ่มขึ้น การต้องการกำไรเพิ่มขึ้น หรือการใช้ช่องว่างของการตรวจสอบคุณภาพของนม วิธีการปลอม
แปลงนมที่มักตรวจสอบพบเช่น การเติมโปรตีน เติมน้ำ เติมหางนม เติมน้ำมันพืช หรือผสมโปรตีนหรือนม 
จากสัตว์ประเภทอ่ืนที่ไม่ตรงกับที่ระบุ 

เนื่องจากนมเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูง และโปรตีนเป็นสารอาหารที่ประกอบด้วยหมู่อะมิโน  
ที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ ด้วยเหตุนี้ ผู้กระทำความผิดที่มีความรู้ด้านเคมีจึงใช้เป็นช่องทางในการปลอมแปลงนม
โดยการเติมสารเมลามีน (Melamine) ลงในผลิตภัณฑ์นม  



16 
 

เมลามีนเป็นผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมถ่านหิน เป็นสารประกอบเคมีที่มีองค์ประกอบ  
ของไนโตรเจนถึง 66% โดยน้ำหนักเมลามีนหนึ่งโมเลกุล ถูกคิดค้นขึ้นโดยนักเคมีชาวเยอรมันชื่อ Justus von 
Liebig เมื ่อปี 1834 สารนี้มักถูกนำไปใช้ในการผลิตเครื่องครัว เช่น จานชามพลาสติก สารเคลือบกันไฟ  
แผ ่นกรอง ผ ้ า  กาว  ป ุ ๋ ย ไนโตร เจน เป ็นต ้น  (Honkar et al., 2015; Jalili, 2017) เมลาม ีนย ั ง เป็ น 
เมตาบอไลต์ของสาร cyromazine ซึ ่งเป็นยาฆ่าสัตว ์พาหะ (Pesticides) นอกจากนี ้ เมลามีนสามารถ 
ทำปฏิกิร ิยากับ cyanuric acid เป็นผลึก melamine cyanurate ซึ ่งสารนี ้ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ 
ทนความร้อน ซึ่งหากร่างกายได้รับสารทั้งสองนี้ และมีปฏิกิริยาร่วมกัน จะเกิดการตกผลึกดังกล่าวซึ่งจะไป  
อุดตันท่อไต ทำให้ไตถูกทำลาย ซึ่งอาจส่งผลทำให้เกิดความดันสูง พบนิ่วในท่อไต/กระเพาะปัสสาวะ ปัสสาวะ
เป็นเลือด หรืออาจพัฒนาเป็นมะเร็งท่ีกระเพาะปัสสาวะได้ 

เมลามีนอาจปะปนเข้ามาในห่วงโซ่การผลิตอาหารต่างๆ ผ่านทางการใช้สารฆ่าแมลงประเภท 
cyromazine การใช้ปุ๋ยไนโตรเจนที่ปนเปื้อนสารเมลามีนในการปลูกพืชอาหารสัตว์ การบริโภคเนื้อสัตว์หรือ
น้ำนมที่ได้รับสารตกค้าง cyromazine เนื่องจากสารนี้จะมีการเมตาโบไลต์เป็นสารเมลามีในร่างกายสัตว์   
การปนเปื้อนของเมลามีนจากภาชนะพลาสติกท่ีผลิตจากเมลามีน (Honkar et al., 2015)  

การตรวจหาปริมาณโปรตีนโดยทั่วไปที่เรียกว่า Kjeldahl and Dumas test จะใช้หลักการ
คำนวณปริมาณไนโตรเจนในอาหาร ดังนั้นหากมีการปลอมปนเมลามีนลงในอาหารก็จะทำให้การทดสอบพบ
ปริมาณไนโตรเจนที่เพิ่มขึ้น ซึ่งอาจทำให้แปรผลผิดพลาดได้ ดังนั้นเมลามีนจึงเป็นสารต้องห้ามในการเติมลงใน
อาหารหรืออาหารสัตว์ (FAO, 2008) 

ช่วงต้นเดือนกันยายนในปี 2008 ในประเทศจีนมีรายงานอุบัติการณ์พบทารกเกิดภาวะ 
นิ่วในไต และไตวายเฉียบพลันในทารก (Gossner et al., 2009) อุบัติการณ์เริ่มต้นจากการพบทารกตรวจพบ
นิ่วในไตจำนวน 14 รายในเมืองก่านซู่ หลังจากที่ดื่มนมผงยี่ห้อหนึ่ง จากการตรวจสอบพบการรายงานทารก
ป่วยด้วยภาวะนิ่วในไตจำนวน 432 คน และมี 1 รายเสียชีวิต จากหลักฐานพบว่านมผงที่ทารกบริโภคมาจาก
บริษัท ซานลู่ กรุ๊ป จากการขยายผลได้มีการตรวจยึดของกลางเป็นนมผงจำนวนกว่า 2,000 ตัน และมีการเรียก
คืนสินค้านมผลกว่า 9,000 ตัน จากการที่ผู้ประกอบการเจือจางนมแล้วเติมเมลามีนลงไป จุดประสงค์เพื่อลด
ต้นทุนจากนม และปกปิดปริมาณโปรตีนด้วยสารเมลามีน นอกจากบริษัทดังกล่าวแล้ว ยังพบว่าอีก 22 โรงงาน
มีการผลิตนมผงที่ปนเปื้อนเมลามีน จากเหตุการณ์ดังกล่าวส่งผลกระทบต่อทารกทั่วประเทศจีนราว 300,000 
ราย และมีทารกเสียชีวิตจำนวน 6 ราย โดยทารกที่ได้รับผลกระทบส่วนใหญ่มีอายุน้อยกว่า 2 ปี ปริมาณเมลา
มีนสูงสุดที่พบในนมผงทารกคือ 2,560 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม เป็นปริมาณที่สูงมาก โดยที่เกณฑ์การบริโภค
ภายใน 1 วันโดยไม่เกิดอันตรายต่อร่างกาย (Tolerable daily intake, TDI) ของสหรัฐอเมริกาโดย USFDA  
อยู ่ที ่ 0.63 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน้ำหนักตัวต่อวัน และของสหภาพยุโรปโดย EFSA อยู ่ที ่ 0.5 มิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัมน้ำหนักตัวต่อวัน (FAO, 2008) 
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นอกเหนือจากการพบการปนเปื้อนภายในประเทศแล้ว มีการตรวจพบการปนเปื้อนในสินค้าที่
ส่งออกจากจีนไปยังต่างประเทศด้วย ประเทศที่ตรวจพบสินค้าดังกล่าวจากประเทศจีนได้มีการรายงานไปยัง
ระบบ INFOSAN ของ WHO เพ่ือแจ้งเตือนสมาชิก อาทิเช่น รัสเซีย บังคลาเทศ เมียนมาร์ ฮ่องกง สิงคโปร์ เป็น
ต้น ส่งผลให้มีการตรวจหาสารเมลามีนในผลิตภัณฑ์ประเภทอื่นๆ ซึ่งมีการตรวจพบเมลามีในโยเกิร์ต นมสด 
สารให้ความหวาน เค้ก โปรตีนผง ที ่มาจากประเทศจีน ทั ้งนี ้ หากย้อนกลับไปเมื ่อปี 2004 และ 2007 
ปรากฏการณ์การปลอมปนเมลามีนเคยเกิดขึ้นมาแล้วในอาหารสัตว์เลี้ยงในประเทศเกาหลีใต้และสหรัฐอเมริกา 
(Brown et al., 2007) 

ภาพที่ 5 แผนผังแสดงการปนเปื้อนของเมลามีนในห่วงโซ่อาหาร (Gossner et al., 2009) 

จากภาพที ่ 5 แสดงให้เห็นว ่าเมลามีนมีการปนเปื ้อนในกลุ ่มอาหารที ่หลากหลาย เช่น  
ครีมเทียม โปรตีนผง ผลิตภัณฑ์นม อาหารสัตว์ รวมถึงการเสริมอาหารชนิดแอมโมเนียมไบคาร์บอเนต  ซึ่ง 
กลุ่มอาหารเหล่านี้สามารถนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้อีกมากมาย เช่น น้ำนมโคเป็นวัตถุดิบของผลิตภัณฑ์
นมผง นมสำเร็จรูปต่างๆ โดยเกือบทั้งหมดพบการปนเปื้อนเมลามีนจริงจากการสำรวจเมื่อปี 2008 นอกจากนี้ 
ยังพบการปนเปื ้อนของเมลามีนในอาหารสัตว์ซึ ่งอาจส่งผลต่อห่วงโซ่การผลิตสินค้าปศุสัตว์ได้ เนื ่องจาก 
พบหลักฐานการตกค้างของเมลามีนในนมและไข่ท่ีมาจากการปนเปื้อนของเมลามีนในอาหารสัตว์ 

FAO (2008) ได้ระบุว่าไม่อนุญาตให้ใส่สารเมลามีนลงในอาหาร ซึ่งรวมถึงในอาหารสัตว์ด้วย 
การตรวจพบสารเมลามีนในอาหารนั้นจึงเป็นเรื่องที่ไม่สามารถยอมรับได้ และจากความเสี่ยงของการปนเปื้อน
เมลามีนสู่ห่วงโซ่อาหาร ทางสหภาพยุโรปจึงมีกฎหมาย 2008/757/EC กำหนดให้อาหารที่มีส่วนประกอบของ
นมที่มาจากจีนตั้งแต่ 15% ขึ้นไป ต้องมีการตรวจสอบค่าการปนเปื้อนเมลามีนโดยจะต้องพบไม่เกิน 2.5 ppm 
(Honkar et al., 2015)  

นอกจากนี้ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ของไทย ได้มีประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 311) พ.ศ.2551 เรื ่องกำหนดอาหารที่ห้ามผลิต นําเข า หรือจําหน่าย และประกาศ
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่องกาหนดเงื่อนไขอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีนและสารในกลุ่มเมลามีน 
กำหนดปริมาณเมลามีนและสารประกอบในกลุ ่มเดียวกันที ่ตรวจได้ในผลิตภัณฑ์นมต่างๆ พบได้ไม่เกิน  
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1 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และอาหารที่มีส่วนประกอบของนม พบได้ไม่เกิน 2.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 311) พ.ศ.2551 เร ื ่องกาหนดอาหารที ่ห ้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่าย  
และประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่องกาหนดเงื่อนไขอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีนและสาร
ในกลุ่มเมลามีน, 2551) 

นอกจากกรณีการเติมสารเมลามีนในผลิตภัณฑ์นมเพื่อเพิ่มโปรตีนแล้ว ในประเทศอินเดีย
ลักษณะการปลอมแปลงน้ำนมโคโดยการใส่ยูเรีย (เพ่ือการเพ่ิมของแข็งในนม) น้ำมันพืช ชอล์ค (เพ่ิมแคลเซียม) 
น้ำยาซักฟอก (ตัวผสมให้น้ำเข้ากับน้ำมัน) caustic soda (สารทำให้เป็นกลาง) และยังพบว่าน้ำนมโคมีแป้ง 
ซอร์บิทอล กลูโคส ฟอร์มาลิน และโซเดียมลอริลซัลเฟต (sodium lauryl sulfate (SLS) ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็ง
ด ้วย ผลผล ิตของการผสมสารอ ันตรายด ังกล ่าวเข ้าด ้วยก ันทำให ้ ได ้ของเหลวที่ด ู เหม ือนน ้ำนม 
(Worldofchemicals News, 2013) 
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บทท่ี 4 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 
การปลอมแปลงอาหารมีมาตั้งแต่สมัยโบราณ มีหลักฐานจากการค้าไวน์ของชาวกรีก-โรมัน  

มีการใส่น้ำผึ้ง น้ำเกลือ เครื่องเทศ เพื่อปรุงแต่งรสชาต หรือแม้แต่ชอล์ค หรือตะกั่ว เพื่อการถนอมอาหาร  
ต่อมาในช่วงยุคกลางมีการเดินทางระหว่างประเทศมากขึ้น ทำให้การค้ามีการพัฒนา สินค้าเครื่องเทศในสมัยนั้น
จัดเป็นสินค้าที่มีมูลค่าสูงมากและมีความต้องการเป็นอย่างมาก ทำให้ผู้ขายบางรายมีการใส่เครื่องเทศที่มี
คุณภาพต่ำทดแทน หรือผสมหินหรือฝุ่นลงในสินค้า ซึ่งสมาพันธ์การค้าทราบถึงปัญหาดังกล่าวจึงรวมตัวกัน  
ร่างกฎหมายเพื่อการควบคุมการปลอมแปลงอาหารขึ้นโดยบังคับใช้ทั่วยุโรป  (Schumm, n.d.) กฎหมายฉบับ
แรกของอังกฤษที ่เกี ่ยวข้องกับการควบคุมดูแลอาหารปลอมคือ the Assize of Bread ซึ ่งประกาศโดย 
กษัตริย์จอห์นแห่งอังกฤษในปี ค.ศ. 1202 กฎหมายนี้เกี ่ยวข้องกับการควบคุมการผสมถั่วบดลงในขนมปัง 
เนื่องจากสมัยนั้นการซื้อขายขนมปังใช้การชั่งน้ำหนักเป็นหลัก เมื่อราคาวัตถุดิบเช่น ข้าวสาลีและข้าวโพด  
มีการเปลี่ยนแปลงผู้ผลิตอาจลักลอบใส่ส่วนประกอบอื่นทดแทนเพ่ือให้ได้น้ำหนักเท่าเดิม  

ในสหรัฐอเมริกา กฎหมายฉบับแรกที่คุ้มครองด้านอาหารคือ Massachusetts Act Against 
Selling Unwholesome Provisions ซึ่งประกาศใช้ในปี ค.ศ. 1785 กฎหมายนี้ควบคุมการค้าขายอาหาร 
ให้เหมาะสมต่อการบริโภค แม้ว่าจะมีกฎหมายควบคุมก็ยังมีพ่อค้าบางรายที่จงใจเจือสารพิษที ่อันตราย 
ต่อสุขภาพลงในอาหารซึ่งมีจุดประสงค์บิดเบือนลักษณะอาหาร หรือถนอมอาหารให้เก็บได้นานขึ้น การผลักดัน
เพื่อควบคุมการปนเปื้อนสารอันตรายลงในอาหารอย่างจริงจังในสหรัฐอเมริกาเริ่มต้นเมื่อ ดร. ฮาร์วีย์ ไวลีย์  
(Dr. Harvey Wiley) ได้เข้าทำงานเป็นหัวหน้างานเคมีของ United States Department of Agriculture 
(USDA) เขาได้เริ่มการทดลองเพื่อพิสูจน์อันตรายของการเจือปนสารเคมีลงในอาหาร เรียกการทดลองนี ้ว่า 
หน่วยรบยาพิษ (The Poison Squad) โดยการทดลองกระทำโดยให้อาสาสมัครชายจำนวน 13 คน 
รับประทานอาหารที่มีการใส่สารเคมีอันตรายลงไป ผลการทดลองพิสูจน์ได้ว่าการบริโภคอาหารที่มีสารพิษ
ต่างๆ นั้น ส่งผลกระทบต่อสุขภาพอย่างมาก และในปีค.ศ. 1906 หลังจากมีการพิจารณาข้อมูลจากการทดลอง 
Poison Squad รัฐบาลสหรัฐฯ ได้ประกาศใช้กฎหมาย Pure Food and Drug Act and Federal Meal 
Inspection Act ซึ่งมีเนื้อหาครอบคลุมการป้องกันการผลิต จำหน่าย ขนส่งอาหารหรือยาที่มีการปลอมปน
หรือไม่ตรงตามฉลาก และควบคุมการฆ่าสัตว์และผลิตเนื้อสัตว์ให้เป็นไปตามสุขลักษณะที่ดี (IFT, n.d.) 

ปัจจุบันกฎหมายหลักที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหารของสหรัฐอเมริกาคือ กฎหมาย
อาหาร ยาและเครื ่องสำอาง (Federal Food, Drug, and Cosmetic Act, FD&C Act) ทั ้งนี ้ ในกฎหมาย
ดังกล่าวมิได้ใช้คำความการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud) แต่ใช้คำว่า การปลอมปนที ่มีแรงจูงใจ 
ทางเศรษฐกิจ (Economically motivated adulteration, EMA) กฎหมายนี้จะคำนึงถึงกิจกรรมที่ก่อให้เกิด
การปลอม เช่น การจงใจใส่วัตถุทดแทน การปลอมแปลงฉลาก เป็นต้น ในหัวข้อที่ 21 ของประมวลกฎหมาย
ข้อบังคับของกลาง (21 CFR) ยังมีข้อกำหนดการระบุฉลาก (Labeling Regulations) และการมาตรฐานการ
บ่งชี้สินค้าอาหาร (Standard of Identity Regulation) เพื่อควบคุมแต่ละชนิดสินค้าที่เกี่ยวข้อง นอกจากนี้ 
กฎหมายว่าด้วยการปรับปรุงความปลอดภัยด้านอาหารให้ทันสมัย (Food Safety Modernization Act, 
FSMA) ที่ประกาศใช้ในปี 2011 ได้มีการเพิ่มเติมสาระสำคัญเกี่ยวกับการความปลอดภัยอาหารที่เกี่ยวข้องกับ
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การปลอมปนลงในสินค้าโดยเจตนา(USFDA, 2022) และบังคับให้ผ ู ้ประกอบการมีมาตรการป้องกัน 
(Preventive measure) เพ่ือลดปัญหาที่อาจเกิดข้ึนในระบบห่วงโซ่การผลิต 

ในสหภาพยุโรป ปัญหาการปลอมแปลงเนื้อม้าโดยแอบอ้างเป็นเนื้อโค การติดฉลากเนื้อปลา
ไม่ตรงสายพันธุ์จริง การปลอมแปลงน้ำผึ้งโดยการเติมน้ำตาล และอีกหลายเหตุการณ์ กระตุ้นให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในการควบคุมการผลิตสินค้าทางการเกษตร สหภาพยุโรปได้มีการออกกฎหมาย Regulation (EU) 
2017/625 of the European Parliament and of the Council of 15 March 2017 เป็นกฎหมายใหม่
ที่มาทดแทน Regulation (EC) No 882/2004 กฎหมายใหม่นี้ว่าด้วยการควบคุมของภาครัฐและกิจกรรม 
ของภาครัฐในการกำกับดูแลอาหารและอาหารสัตว์ให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพและสวัสดิภาพ
สัตว์ และสุขภาพพืชและการปกป้องผลิตภัณฑ์พืช (European Commission Directorate-General for 
Health and Food Safety, n.d.) กฎหมายฉบับนี้ได้เพิ่มความเข้มงวดในการกำกับดูแลของภาครัฐตลอดห่วงโซ่
การผลิต ซึ่งได้แก่ การผลิต การแปรรูป และการกระจายสินค้า เพื่อควบคุมกิจกรรมต่างๆ ให้ผู้บริโภคได้รับ
สินค้าที่ปลอดภัยและเป็นธรรม ป้องกันการปลอมแปลงหรือการหลอกลวงที่อาจเกิดขึ้นในห่วงโซ่การผลิต   
การปรับเปลี่ยนกฎหมายครั้งนี้มีจุดประสงค์หลักเพ่ือทำให้ผู้บริโภคมีความมั่นใจในสินค้า และเรียกความเชื่อมั่น
ของผู้บริโภคกลับคืนมา 

ไม่ว่าจะเป็นยุคสมัยใดการปลอมแปลงอาหารมักจะมีปัจจัยด้านเศรษฐกิจ มูลค่าสินค้า และ
การค้ามาเกี่ยวข้องซึ่งเป้าหมายของสินค้าที่มักถูกปลอมแปลงส่วนใหญ่มักเป็นสินค้าที่มีมูลค่าสูง หายาก  
หรือมีความต้องการของผู้บริโภคเป็นจำนวนมาก เพราะการปลอมแปลงอาหารนั้นสามารถลดต้นทุนในการผลิต  
แต่ละประเทศจึงต้องมีกฎระเบียบเพ่ือควบคุมการกระทำผิดในลักษณะเช่นนี้ 

การศึกษาในประเทศไทยโดยบังอร บุญชู และคณะ (2557) ได้รวบรวมกฎระเบียบของไทย 
ที่เกี ่ยวข้องกับการผลิตอาหารปลอม ได้แก่ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง ปี 2554) 
ประมวลกฎหมายอาญา พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ ้นจากสินค้าที ่ไม่ปลอดภัย  
พ.ศ. 2551 และกฎกระทรวงว่าด้วยการกำาหนดคดีพิเศษเพิ่มเติมตามกฎหมายว่าด้วยการสอบสวนคดีพิเศษ 
(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2555 เอกสารวิชาการฉบับนี ้ได้รวบรวมกฎหมายที่เกี ่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 
ของประเทศไทยไว้ ดังนี้ 

1. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง ปี 2554)  
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ฉบับปรับปรุง ปี 2554) เริ่มมีผลบังคับใช้เป็นกฎหมาย

เมื่อวันที่ 8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 กฎหมายฉบับนี้มีจุดประสงค์เพื่อการควบคุมคุณภาพการผลิตและจำหน่าย
อาหารที ่ผล ิตขึ ้นทั ้งในประเทศและนำเข้ามาจากต่างประเทศให้เหมาะสมและปลอดภัยต่อผู ้บร ิโภ ค  
ซึ่งพระราชบัญญัติอาหารนี้มีข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมอาหารปลอม โดยระบุทั้งคำจำกัดความ  
และบทลงโทษหากพบการกระทำความผิด 

พระราชบัญญัติฉบับนี้ได้กำหนดคำจำกัดความของคำว่า “อาหาร” ให้หมายความ ของกิน
หรือเครื่องค้ำจุนชีวิต ได้แก่ 

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนำเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลกัษณะใดๆ
แต่ไมร่วมถึงยาวัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาทหรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น 
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(2) วัตถุท่ีมุ่งหมายสำหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี 
และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 

ในมาตรา 25 มีการระบุถึงการควบคุมอาหารปลอมไว้คือ ห้ามมิให้ผู้ใดผลิตนำเข้าเพื่อจำหน่าย
หรือจำหน่ายอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม อาหารผิดมาตรฐาน ซึ่งในมาตรา 26 และ 27 ได้มีการกำหนด 
คำจำกัดความลักษณะของอาหารไม่บริสุทธิ์และอาหารปลอมไว้ ดังนี้  

มาตรา 26 อาหารที่มีลักษณะดังต่อไปนี้ให้ถือว่าเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 
(1) อาหารที่มีสิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่ด้วย 
(2) อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยู่ในอัตราที่อาจเป็นเหตุให้คุณภาพของอาหารนั้น

ลดลง เว้นแต่การเจือปนเป็นการจำเป็นต่อกรรมวิธีผลิต การผลิต และได้รับอนุญาตจาก
พนักงานเจ้าหน้าที่แล้ว 

(3) อาหารที่ได้ผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาไว้โดยไม่ถูกสุขลักษณะ 
(4) อาหารที่ผลิตจากสัตว์ที่เป็นโรคอันอาจติดต่อถึงคนได้ 
(5) อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบด้วยวัตถุท่ีน่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพ 
มาตรา 27 อาหารที่มีลักษณะดังต่อไปนี้ให้ถือว่าเป็นอาหารปลอม 
(1) อาหารที่ได้สับเปลี่ยนใช้วัตถุอ่ืนแทนบางส่วน หรือคัดแยกวัตถุที่มีคุณค่าออกเสียทั้งหมด

หรือบางส่วน และจำหน่ายเป็นอาหารแท้อย่างนั้น หรือใช้ชื่ออาหารแท้นั้น 
(2) วัตถุหรืออาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอย่างหนึ่งอย่างใด และจำหน่ายเป็นอาหารแท้

อย่างนั้น 
(3) อาหารที่ได้ผสมหรือปรุงแต่งด้วยวิธีใดๆ โดยประสงค์จะปกปิดซ่อนเร้นความชำรุด

บกพร่องหรือความด้อยคุณภาพของอาหารนั้น 
(4) อาหารที่มีฉลากเพ่ือลวงหรือพยายามลวงผู้ซื้อให้เข้าใจผิดในเรื่องคุณภาพปริมาณ 

ประโยชน์ หรือลักษณะพิเศษอย่างอ่ืน หรือในเรื่องสถานที่และประเทศที่ผลิต 
(5) อาหารที่ผลิตขึ้นไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศกำหนดตาม

มาตรา 6(2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะห์ปรากฏว่า ส่วนประกอบที่เป็นคุณค่าทาง
อาหารขาดหรือเกินร้อยละสามสิบจากเกณฑ์ต่ำสุดหรือสูงสุด หรือแตกต่างจากคุณภาพ
หรือมาตรฐานที่ระบุไว้จนทำให้เกิดโทษหรืออันตราย 

นอกจากนี้ ในแง่ของการควบคุมการขึ้นทะเบียนและการโฆษณาเกี่ยวกับอาหาร ระบุว่า 
หากอาหารใดได้ขึ้นทะเบียนตำรับอาหารไว้แล้ว หากภายหลังปรากฏว่าอาหารนั้นมีรายละเอียดไม่ตรงตาม
ตำรับอาหารที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้ หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหารที่ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค
และไม่อาจแก้ไขตำรับอาหารได้ตามมาตรา 38 ให้รัฐมนตรีมีอำนาจสั่งให้เพิกถอนทะเบียนตำรับอาหารนั้นได้ 
และในมาตรา 46 ระบุว่าหากมีการพิสูจน์ว่าอาหารนั้นเป็นอาหารที่ไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 26 เป็นอาหารปลอม
ตามมาตรา 27 เป็นอาหารที่ผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 เป็นอาหารหรือภาชนะบรรจุที่น่าจะเป็นอันตราย  
ต่อสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชน ผู้ประกอบการจะถูกสั่งพักหรือเพิกถอนใบอนุญาตได้ตามกระบวนการ 
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สำหรับบทลงโทษผู้กระทำความผิดเกี่ยวข้องกับอาหารปลอมในพระราชบัญญัตินี้กำหนดไว้ที่ 
มาตรา 58 ผู้ใดฝ่าฝืนในความผิดที่เกี่ยวข้องกับอาหารบริสุทธิ์ต้องระวางโทษจำคุกไม่เกินสองปี หรือปรับไม่เกิน
สองหมื่นบาท หรือทั ้งจำทั ้งปรับ และมาตรา 59 หากผู ้ใดฝ่าฝืนในความผิดที ่เกี ่ยวข้องกับอาหารปลอม  
ต้องระวางโทษจำคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสิบปี และปรับตั้งแต่ห้าพันบาทถึงหนึ่งแสนบาท 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 391 (พ.ศ. 2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 กำหนดอาหารที่ห้ามผลิตนำเข้าหรือจำหน่ายซึ่งเป็นกลุ่มสารเคมีที่มีอันตรายหากบริโภค 
ตัวอย่างของสารตามประกาศฉบับนี้ ได้แก่ กรดบอร์ริค บอร์แรกซ์ ฟอร์มาลดีไฮด์ สารเมลามีน และกรดซัยยานูริก 
เป็นต้น 

นอกจากการปลอมแปลงอาหารโดยการเต ิม ปร ุงแต่ง หร ือทำเล ียน แบบตัวอาหาร 
พระราชบัญญัติอาหารยังมีการกำหนดขอบเขตครอบคลุมถึงการติดฉลากสินค้า ข้อกำหนดเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ 
การควบคุมอาหารบางชนิดเป็นการเฉพาะเช่น ผลิตภัณฑ์นม นมดัดแปลงสำหรับทารก และน้ำผึ้ง 

2. พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย พ.ศ. 2551 
พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย พ.ศ. 2551  

กำหนดให้ผู้ประกอบการมีความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย (Product liability) 
โดยเป็นความรับผิดทางแพ่งของผู้ผลิตและผู้จำหน่ายสินค้าหากมีความเสียหายที่เกิดขึ้นในชีวิต ร่างกาย  
หรือทรัพย์สินของบุคคลอันเกิดจากสินค้าที่ขาดความปลอดภัยจากการใช้สินค้าที่ตนผลิตหรือจำหน่าย เพื่อให้
ผู้บริโภคที่ได้รับความเสียหายได้รับการเยียวยาอย่างเป็นธรรม จุดประสงค์ที่สำคัญคือ มุ่งเน้นให้ผู ้บริโภค 
ได้ใช้สินค้าที่มีความปลอดภัยได้มาตรฐาน เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิตของประชาชนให้ดีขึ้น เป็นการคุ้มครอง
สิทธิของผู ้บริโภคโดยภาพรวม และเป็นการส่งเสริมให้ผู ้ประกอบกิจการหรือเจ้าของสินค้าตระหนักถึง
ความสำคัญของการรักษาและพัฒนาระดับคุณภาพและมาตรฐานของสินค้าให้ดีขึ้น อันจะส่งผลดีต่อระบบ
เศรษฐกิจการค้าของประเทศต่อไป (มนันญา ภู่แก้ว, n.d.) 

พระราชบัญญัติฉบับนี้ได้กำหนดความหมายของ “สินค้า” สังหาริมทรัพย์ทุกชนิดที่ผลิต  
หรือนำเข้าเพื่อขาย ซึ่งหมายรวมถึงผลผลิตเกษตรกรรม โดยผลผลิตเกษตรกรรมรวมถึงผลผลิตจากการเลี้ยงสัตว์ 
การทำนา ทำไร่ ไม่รวมถึงผลิตผลที่ได้จากธรรมชาติ และสินค้าที่ผ่านกระบวนการ “ผลิต” หมายถึง การทำ ผสม 
ปรุง แต่ง ประกอบ แปรสภาพ เปลี่ยนรูป ดัดแปลง คัดเลือก แบ่งบรรจุ แช่เยือกแข็ง ฉายรั งสี หรือการกระทำ
ที่มีลักษณะทำนองเดียวกัน 

สินค้าที่ก่อหรืออาจก่อให้เกิดความเสียหายขึ้นได้ไม่ว่าจะเป็นเพราะเหตุจากความบกพร่อง  
ในการผลิตหรือการออกแบบหรือไม่ได้กำหนดวิธีใช้วิธีเก็บรักษาคำเตือน หรือข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า หรือกำหนด
ไว้แต่ไม่ถูกต้องหรือไม่ชัดเจนตามสมควร ทั ้งนี ้โดยคำนึงถึงสภาพของสินค้า รวมทั้งลักษณะการใช้งาน  
และการเก็บรักษาตามปกติธรรมดาของสินค้าอันพึงคาดหมายได้ 

คณะกรรมการคุ ้มครองผู ้บริโภค สมาคม และมูลนิธิซึ ่งคณะกรรมการคุ้มครองผู ้บริโภค 
ให้การรับรองตามกฎหมายว่าด้วยการคุ้มครองผู้บริโภค มีอำนาจฟ้องคดีเรียกค่าเสียหายแทนผู้เสียหายได้  
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ซึ ่งจะเป็นค่าสินไหมทดแทนตามประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ นอกจากนี้พระราชบัญญัติกำหนด
หลักเกณฑ์การกำหนดค่าสินไหมทดแทน ดังนี้ 

1. ค่าเสียหายสำหรับความเสียหายต่อจิตใจเป็นผลมาจากความเสียหายต่อร่างกายสุขภาพ 
หรืออนามัยของผู้เสียหาย และหากผู้ เสียหายถึงแก่ความตาย สามี ภริยา บุพการี หรือทายาทจะต้องได้รับ
ค่าเสียหายต่อจิตใจ 

2. หากข้อเท็จจริงปรากฏว่า ผู้ประกอบการได้ผลิต นำเข้า หรือขายสินค้าโดยรู้อยู่แล้วว่า
สินค้านั้นเป็นสินค้าที่ไม่ปลอดภัย หรือมิได้รู้เพราะความประมาทเลินเล่ออย่างร้ายแรง หรือเมื่อ รู้ว่าสินค้าไม่
ปลอดภัยภายหลังจากการผลิตนำเข้า หรือขายสินค้านั้นแล้วไม่ดำเนินการใด ๆ เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดความ
เสียหายศาลมีอำนาจสั่งให้ผู้ประกอบการจ่ายค่าสินไหมทดแทนเพื่อการลงโทษเพิ่มขึ้นจากจำนวนค่าสินไหม
ทดแทนที่แท้จริงได้ตามท่ีศาลเห็นสมควร แต่ไม่เกินสองเท่าของค่าสินไหมทดแทนที่แท้จริงนั้น 

3. ประมวลกฎหมายอาญา 

การปลอมแปลงอาหารเป็นการกระทำความผิดที่เกี่ยวกับการก่อให้เกิดอันตรายต่อประชาชน 
ซึ่งถือว่าเป็นความผิดทางอาญา มีโทษทั้งจำทั้งปรับ ในมาตรา ๒๓๖ ระบุว่าผู้ใดปลอมปนอาหาร จำหน่าย หรือ
เสนอขายอาหารปลอมปนนั้น และอาหารนั้นเป็นเหตุให้เกิดอันตรายแก่สุขภาพ มีโทษจำคุกไม่เกินสามปี หรือ
ปรับไม่เกินหกหมื่นบาท หรือทั้งจำทั้งปรับ นอกจากนี้ หากมีการนำสิ่งที่มีพิษหรือมีผลต่อสุขภาพใส่ลงไปใน
อาหารหรือน้ำเพื่อการบริโภค ถือว่ามีความผิดตามมาตรา 237 มีโทษจำคุกตั้งแต่หกเดือนถึงสิบปี และปรับ 
ตั้งแต่หนึ่งหมื่นบาทถึงสองแสนบาท 

นอกจากการปลอมปนสารต่างๆ ลงในอาหารแล้ว การตั้งใจหลอกลวงผู้บริโภคโดยการติดฉลากผิด 
หรือลอกเลียนแบบฉลากหรือบรรจุภัณฑ์ ถือเป็นหนึ่งในลักษณะของการปลอมแปลงอาหารเช่นกัน ในประมวล
กฎหมายอาญาได้ระบุความผิดฐานหลอกลวงขายสินค้าโดยให้ผู้ซื้อหลงเชื่อในแหล่งกำเนิด สภาพ คุณภาพหรือ
ปริมาณแห่งของนั้นอันเป็นเท็จไว้ในมาตรา 271 มีโทษต้องจำคุกไม่เกินสามปี หรือปรับไม่เกินหกหมื่นบาท หรือ
ทั้งจำทั้งปรับ และกรณีการลอกเลียนแบบชื่อหรือลักษณะใดๆ ที่มีใช้ในหีบ ห่อ วัสดุหุ้ม ทำให้ประชาชนหลงเชื่อ
ว่าเป็นสินค้าของผู้ประกอบการนั้นตามมาตรา 272 ต้องระวางโทษจำคุกไม่เกินหนึ่งปี หรือปรับไม่เกินสองหมื่นบาท
หรือทั้งจำท้ังปรับ 

ในกรณีปลอมเคร ื ่ องหมายท ี ่ ได ้จดทะเบ ียนแล ้ว ไม ่ว ่ าจะได ้จดทะเบ ียนภายใน  
หรือนอกราชอาณาจักรจะมีความผิดตามมาตรา ๒๗๓ ต้องระวางโทษจำคุกไม่เกินสามปี หรือปรับไม่เกิน 
หกหมื่นบาท หรือทั้งจำทั้งปรับ แต่หากเป็นการเลียนแบบเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียนไม่ว่าจะในประเทศ
หรือต่างประเทศ และทำให้ประชาชนหลงเชื่อ จะเข้าข่ายกระทำความผิดตามมาตรา 274 ซึ่งมีโทษ จำคุก 
ไม่เกินหนึ่งปี หรือปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรือทั้งจำท้ังปรับ 

นอกจากการปลอมปนสารต่างๆ ลงในอาหาร การปลอมหรือเลียนแบบเครื่องหมายการค้า 
มาตรา 275 ได้กล่าวถึงการนำเข้า จำหน่ายหรือเสนอจำหน่ายสินค้าตามมาตรา 271 272 273 และ 274 ถือว่า
มีความผิดตามประมวลกฎหมายอาญาเช่นกัน 
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4. พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 
พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายที่ช่วยคุ้มครองผู้บริโภคจากการซื้อ

สินค้าหรือใช้บริการต่างๆ จากผู้ประกอบการเพื่อให้ความเป็นธรรมต่อผู้บริโภค มีข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับ  
ความปลอดภัยของสินค้า โดยพิจารณาการผลิต การจำหน่าย รวมถึงการโฆษณาสินค้าของผู้ผลิตซึ่งเป็นสิทธิ
ของผู้บริโภคที่จะได้รับสินค้าที่ปลอดภัยตามมาตรฐานที่เหมาะสมโดยไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อร่างกาย ผู้ผลิต
ต้องให้ข้อมูลเกี่ยวกับความเสี่ยงต่ออันตรายเนื่องมาจากสินค้า กรณีท่ีมีเหตุอันควรสงสัยว่าสินค้าอาจเป็นสินค้า
อันตราย คณะกรรมการว่าด้วยความปลอดภัยอาจออกคำสั่งให้ผู้ประกอบการทำการทดสอบหรือพิสูจน์สินค้า
นั้นภายในระยะเวลาที่กำหนด หากทดสอบหรือพิสูจน์ได้ว่าสินค้ามีอันตราย คณะกรรมการฯ จะออกคำสั่งห้าม
ผู้ประกอบการผลิต นำเข้า และขายสินค้าดังกล่าว โดยให้ปรับปรุง แก้ไขหรือทำลายสินค้าดังกล่าว ตามแต่กรณี
และให้เรียกคืนสินค้าจากท้องตลาดและประกาศเรียกคืนสินค้าจากผู้บริโภค  

นอกจากกฎหมายข้างต้นที่กล่าวมาแล้ว กระทรวงยุติธรรมได้เพิ่มความผิดตามกฎหมาย  
ว่าด้วยอาหาร สถานการณ์ในการปลอมปนของผลิตภัณฑ์อาหารทั้งในและต่างประเทศ ในกฎกระทรวงว่าด้วย
การกำาหนดคดีพิเศษเพิ่มเติมตามกฎหมายว่าด้วยการสอบสวนคดีพิเศษ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2555 เพิ่มเติมจาก
บัญชีท้ายพระราชบัญญัติการสอบสวนคดีพิเศษ พ.ศ. 2547 ซึ่งถือว่าเป็นคดีความผิดทางอาญา 

จากข้อมูลข้างต้นแสดงให้เห็นว่าประเทศต่างๆ รวมถึงประเทศไทยมีกฎหมายที่กำกับดูแลและ
ควบคุมการกระทำที่ไม่เป็นธรรมต่อผู้บริโภค ซึ่งเห็นได้ว่าการกระทำความผิดที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลง
อาหารนั้น มีกฎหมายหลายฉบับที่เกี่ยวข้องเพื่อควบคุมให้ผู้ผลิตหรือจำหน่ายอาหารนำเสนอสินค้าที่ปลอดภัย
และเป็นธรรม ซึ่งหากฝ่าฝืนหรือกระทำผิดจะมีบทลงโทษทั้งทางแพ่งและอาญา 
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บทท่ี 5 มาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 
  ปัจจุบันมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมห่วงโซ่การผลิตอาหาร ได้ให้ความสำคัญ 
กับการปลอมแปลงอาหารมากข้ึนสังเกตได้จากการปรับปรุงมาตรฐานต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหารตั้งแต่ 
ปี 2017 มีการเพิ่มเติมหัวข้อการควบคุมการปลอมแปลงอาหารของผู้ประกอบการทั้งด้านการจัดซื้อ การผลิต 
การจัดเก็บ รวมถึงการขนส่ง จากช่องว่างในห่วงโซ่การผลิตและแนวโน้มความรุนแรงของการปลอมแปลง
อาหารทีส่่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภคมากขึ้น มาตรฐานที่มีหัวข้อการปลอมแปลงอาหาร เช่น GFSI (2017), 
BRC Global Standard for Food Safety (Issue 8 , 2018) , PAS96:2017 , IFS Food Version 6.1 , IFS  
เป็นต้น ทำให้ประเด็นเรื ่องการปลอมแปลงอาหารจะต้องได้รับการดูแลเช่นเดียวกับการควบคุมคุณภาพ 
และความปลอดภัยทางอาหารในการผลิตเชิงการค้า 

GFSI กับมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารสากล 
 GFSI เป็นหน่วยงานประเมินมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยด้านอาหาร พิจารณา
การกำหนดเกณฑ์มาตรฐาน เพื่อให้องค์กรกำหนดมาตรฐานสากลนำไปใช้เป็นบรรทัดฐานด้านการจัดการ 
การปลอมแปลงอาหาร  
 GFSI ให้ความสำคัญกับการปรับเปลี่ยนทัศนคติของผู้ประกอบการเพื่อให้มองการปลอมแปลง
อาหารเป็นความเสี่ยงของอาหารอีกมิติหนึ่งซึ่งมีความแตกต่างจากความปลอดภัยอาหาร โดย GFSI (GFSI, 
2018) ได้กำหนดหัวข ้อเก ี ่ยวก ับการควบคุมการปลอมแปลงอาหารจำเป ็นจำต้องม ีในมาตรฐาน  
(GFSI Benchmarking Requirements) ไว้ 2 หัวข้อ ได้แก่  

1) การประเมินจุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud vulnerability assessment) 
ข้อกำหนดนี้กำหนดให้ผู้ประกอบการต้องมีการประเมินกระบวนการผลิต เพื่อระบุจุดอ่อนที่อาจพบได้เป็น 
ลายลักษณ์อักษร และจัดลำดับความสำคัญของมาตรการควบคุม เพ่ือจัดการกับความเป็นไปได้ในการปลอมแปลง
อาหาร การประเมินนี้จะทำให้สามารถตรวจสอบได้ว่ากระบวนการผลิตอาหารนั้นมีความเสี่ยงต่อการปลอมแปลง
อาหารมากน้อยเพียงใด หัวข้อการประเมินจุดอ่อนในการผลิต เช่น ความซับซ้อนของห่วงโซ่การผลิต แหล่งที่มา
ของวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต ความน่าเชื่อถือของผู้ส่งมอบ 

(2) แผนการควบคุมการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud vulnerability control plan)
ข้อกำหนดนี้กำหนดให้ผู้ประกอบการต้องมีการกำหนดมาตรการควบคุมจุดอ่อนที่อาจก่อให้เกิดการปลอมแปลง
อาหารเพื่อลดความเสี่ยงด้านสาธารณสุข โดยระบุอย่างเป็นลายลักษณ์อักษร ซึ่งมาตรการนี้จะสนับสนุนระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารของผู้ประกอบการ 

ข้อกำหนดของมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 

  ข้อกำหนดมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหารปัจจุบันมีการเพิ่มเติมหัวข้อ
การควบคุมการปลอมแปลงอาหารครอบคลุมตลอดห่วงโซ่การผลิตทั้งด้านการจัดซื้อ การผลิต การจัดเก็บ 
รวมถึงการขนส่ง ผู้เขียนได้รวบรมข้อกำหนดของมาตรฐานสากลด้านความปลอดภัยอาหารต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
การปลอมแปลงอาหารไว้ดังนี้ 
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1. มาตรฐาน IFS เวอร์ชั่น 6.1 

ข้อกำหนดที่ 4.4.5 (การจัดซื้อ) ผลิตภัณฑ์ที่จัดซื้อจะต้องได้รับการตรวจสอบตามข้อกำหนดที่มีอยู่ และ
สอดคล้องตามการวิเคราะห์อันตรายและการประเมินความเสี่ยง เกณฑ์การตรวจสอบอย่างน้อยต้องคำนึงถึง 
ข้อกำหนดลักษณะของผลิตภัณฑ์ สถานะผู้ส่งมอบ และผลกระทบของผลิตภัณฑ์ที่ซื้อต่อผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
นอกจากนี้ ต้องมีการตรวจสอบแหล่งที่มาของผลิตภัณฑ์ที่จัดซื้อ หากระบุไว้ในข้อกำหนด  

ข้อกำหนดที่ 5.6.8 (การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์) การประเมินความเสี่ยงของข้อมูลภายในและ/หรือภายนอก 
(internal or external information) ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ซึ่งอาจมีผลกระทบต่อความปลอดภัยและ/หรือ
คุณภาพของอาหาร (รวมถึงการปลอมแปลง) องค์กรต้องปรับปรุงแผนการควบคุมและ/หรือใช้มาตรการ  
ที่เหมาะสมเพื่อควบคุมผลกระทบต่อผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
 ข้อกำหนด 2 ข้อข้างต้นอาจเกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหารและคุณภาพอาหาร อย่างไร 
ก็ตาม ผู้ประกอบการสามารถประยุกต์ใช้หลักการเพื่อนำมาวิเคราะห์ความเสี่ยงในการปลอมแปลงอาหารได้ 
ตัวอย่างเช่น หากพบการแจ้งเตือนวัตถุดิบจากประเทศหนึ่งมีการปนเปื้อนสารอันตรายบ่อยครั้ง และบริษัท
จำเป็นจะต้องซื้อวัตถุดิบจากประเทศดังกล่าว ควรเพิ่มความถี่ในการตรวจวิเคราะห์วัตถุดิบนี้เพื่อเฝ้าระวัง  
กรณีที่วัตถุดิบมีความเสี่ยงต่ำหรือผลการวิเคราะห์วัตถุดิบนั้นๆ ผ่านเกณฑ์อย่างสม่ำเสมอ บริษัทอาจพิจารณา
ลดความถ่ีในการวิเคราะห์ลงหรือลดระดับการเฝ้าระวัง 

ข้อกำหนดที่ 4.21.1 (การปลอมแปลงอาหาร) ต้องมีการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารในวัตถุดิบ 
ส่วนผสมต่างๆ บรรจุภัณฑ์ รวมถึงกิจกรรมที่ดำเนินการโดยหน่วยงานภายนอกอย่างเป็นลายลักษณ์อักษร  
เพื่อพิจารณาช่องโหว่ในการปลอมแปลงอาหารซึ่งอาจเป็นการทดแทน จงใจปลอมแปลงฉลาก การปนเปื้อน
หรือหลอกลวง  

ข้อกำหนดที่ 4.21.2 (การปลอมแปลงอาหาร) ต้องมีการจัดทำเอกสารแผนการลดความเสี่ยงการปลอมแปลง
อาหารโดยอ้างอิงจากการประเมินจุดอ่อนในข้อกำหนดที่ 4.21.1 และดำเนินการควบคุมจุดอ่อนที่ระบุไว้  
โดยต้องกำหนดการควบคุมและการเฝ้าระวังในการปฏิบัติงาน 

ข้อกำหนดที่ 4.21.3 (การปลอมแปลงอาหาร) การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารควรได้รับ 
การทบทวนอย่างน้อยทุกปี ในกรณีพบความเสี ่ยงเพิ ่มขึ ้นจะต้องมีการทบทวนการประเมินจุดอ่อนของ 
การปลอมแปลงอาหารใหม่ รวมทั้งอาจต้องมีการแก้ไขข้อกำหนดการควบคุมและการเฝ้าระวังในการปฏิบัติงาน 

2. IFS PACsecure เวอร์ชั่น 1.1 

ข้อกำหนดที่ 4.20.1 ต้องมีการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารในวัตถุดิบทั้งหมด (วัตถุดิบ สารเจือปน
อาหาร หมึก กาว ตัวทำละลาย การห่อ วัสดุและการทำซ้ำ) สูตรการผลิตสินค้า กระบวนการผลิต (รวมถึง
กิจกรรมจากภายนอก (outsource)) บรรจุภัณฑ์และการติดฉลาก เพื่อพิจารณาช่องโหว่ในการปลอมแปลง
อาหารซึ่งอาจเป็นการทดแทน จงใจปลอมแปลงฉลาก การปนเปื้อนหรือหลอกลวง 
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ข้อกำหนดที ่ 4.20.2 ต้องมีการจัดทำเอกสารแผนการลดความเสี ่ยงการปลอมแปลงอาหารโดยอ้างอิง  
จากการประเมินจุดอ่อนและดำเนินการควบคุมจุดอ่อนที่ระบุไว้ โดยต้องกำหนดการควบคุมและการเฝ้าระวัง  
ในการปฏิบัติงาน 

ข้อกำหนดที่ 4.20.3 การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารควรได้รับการทบทวนอย่างน้อยทุกปี   
ในกรณีพบความเสี่ยงเพิ่มขึ้นจะต้องมีการทบทวนการประเมินจุดอ่อนของการปลอมแปลงอาหารใหม่ รวมทั้ง
อาจต้องมีการแก้ไขข้อกำหนดการควบคุมและการเฝ้าระวังในการปฏิบัติงาน 

3. IFS Logistics เวอร์ชั่น 2.2  

ข้อกำหนดที่ 4.2.4.8 ต้องมีการวิเคราะห์และประเมินความเสี่ยงในการปลอมแปลงอาหารที่อาจเกิดขึ้น 
ในกระบวนการ และต้องมีมาตรการลดความเสี่ยงนั้น 

4. มาตรฐาน BRC Food เวอร์ชัน 8  

ข้อกำหนดที่ 5.4.1 บริษัทต้องมีการดำเนินการในการหาข้อมูลเกี่ยวกับประวัติและภัยคุกคาม (Threats)  
ที่อาจส่งผลต่อห่วงโซ่อุปทาน ซึ่งอาจมาในรูปแบบของการปลอมปนหรือการทดแทนวัตถุดิบ ข้อมูลดังกล่าว  
อาจมาจากสมาคมการค้า รัฐบาล หรือแหล่งข้อมูลเอกชน  

ข้อกำหนดที ่ 5.4.2 ต้องมีการจัดทำเอกสารการประเมินจุดอ่อนในวัตถุดิบหรือกลุ ่มวัตถุดิบทั ้งหมด  
เพ่ือประเมินความเสี่ยงที่อาจเกิดจากการปลอมปนหรือการทดแทน สิ่งที่จะต้องคำนึงถึงได้แก่  

- ประวัติการปลอมแปลงหรือปลอมปน  
- ปัจจัยทางเศรษฐกิจที่อาจโน้มนำให้เกิดการปลอมปนหรือการทดแทน  
- ความยากในการการเข้าถึงวัตถุดิบผ่านห่วงโซ่อุปทาน 
- ประสิทธิภาพของการตรวจสอบสิ่งปลอมปน 
- ลักษณะธรรมชาติของวัตถุดิบ 

 การประเมินจะต้องจัดทำเป็นแผน ซึ่งแผนการประเมินนี้จะใช้ทบทวนเมื่อมีการเปลี่ยนแปลง
ทางเศรษฐกิจที่และข้อมูลทางการตลาด ซึ่งอาจเปลี ่ยนแปลงความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น ควรมีการทบทวน  
การประเมินจุดอ่อนอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

ข้อกำหนดที่ 5.4.3 หากมีการระบุว่าวัตถุดิบมีความเสี่ยงโดยเฉพาะอย่างยิ่งต่อการปลอมปนหรือการทดแทน
ควรมีการระบุการประกันคุณภาพหรือการทดสอบในแผนการประเมินจุดอ่อน เพ่ือลดความเสี่ยงที่อาจเกิดข้ึน  

ข้อกำหนดที่ 5.4.4 หากผลิตภัณฑ์มีการติดฉลากที่ระบุถึงวัตถุดิบบนบรรจุภัณฑ์ ในการผลิตจะต้องมีการระบุ
สถานะของวัตถุดิบแต่ละชุดเพื่อการตรวจสอบ (Verify)  
การอ้างอิงที่จำเป็นต้องมีการควบคุมได้แก่ 

- แหล่งที่มาหรือแหล่งกำเนิดที่เฉพาะเจาะจง 
- การอ้างอิงถึงพันธุ์ของวัตถุดิบ 
- การรับรอง (เช่น Global G.A.P.) 
- การดัดแปลงพันธุกรรม (GMO) 
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- การรักษาเอกลักษณ์ 
- การตั้งชื่อส่วนผสมที่เป็นเครื่องหมายการค้าเฉพาะ  

 ผู้ผลิตจะต้องเก็บรักษาบันทึกการจัดซื้อ การตรวจสอบย้อนกลับ การใช้วัตถุดิบ และบันทึก 
การบรรจุผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายเพื่อยืนยันการเรียกร้อง นอกจากนี้ ต้องดำเนินการตรวจสอบสมดุลมวลสาร 
(Mass balance) ตามความถ่ีที่กำหนด หรืออย่างน้อยทุกๆ 6 เดือน  

ข้อกำหนดที่ 5.4.5 กรณีที ่อ้างถึงการวิธีการผลิต (เช่น  สินค้าอินทรีย์ ฮาลาล โคเชอร์) ผู ้ผลิตจะต้อง 
คงสถานะการรับรองเพ่ือใช้ในการอ้างอิง 

ข้อกำหนดที่ 5.4.6 กระบวนการสำหรับการผลิตที่มีการอ้างถึงจะต้องจัดทำเป็นเอกสาร รวมถึงข้อมูลในพื้นที่
การผลิตที่อาจเกิดการปนเปื้อนหรือพบความไม่สมบูรณ์ของข้อมูลได้ ต้องมีการกำหนดมาตรการควบคุม  
ที่เหมาะสมเพื่อให้มั่นใจในความสมบูรณ์ของกล่าวอ้างบนผลิตภัณฑ์  

5. มาตรฐาน FSSC 22000 เวอร์ชั่น 5.1 

ข้อกำหนดที ่2.5.4.1 การประเมินจุดอ่อน  

a) องค์กรจะต้องมีการจัดทำการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารเพ่ือประเมินจุดที่มีความเสี่ยง 

b) องค์กรจะต้องพัฒนาและใช้มาตรการลดความเสี่ยงในจุดที่มีความเสี่ยงอย่างมีนัยสำคัญ 

ข้อกำหนดที่ 2.5.4.2 แผน 

 a) องค์กรจะต้องมีการจัดทำแผนการลดความเสี่ยงของการปลอมแปลงอาหารเป็นลายลักษณ์อักษร 
 b) แผนการลดความเสี่ยงของการปลอมแปลงอาหารจะต้องถูกสนับสนุนโดยระบบการจัดการ 
ความปลอดภัยอาหาร 
 c) แผนจะต้องสอดคล้องกับกฎระเบียบที่เก่ียวข้องและเป็นปัจจุบัน 

ข้อกำหนดข้างต้นเป็นตัวอย่างจากมาตรฐานสากลที่ผู ้ประกอบการผลิตอาหารส่วนใหญ่  
ขอการรับรอง ซึ่งเห็นได้ว่าหน่วยงานมาตรฐานสากลต่างๆ ได้เล็งเห็นความสำคัญของการป้องกันการปลอมแปลง
อาหาร จึงมีการกำหนดเงื่อนไขการควบคุมและป้องกันการปลอมแปลงอาหารสอดแทรกเข้าไปในมาตรฐาน 
เพื่อควบคุมกระบวนการผลิตให้มีความปลอดภัยรอบด้าน โดยข้อกำหนดจะให้ความสำคัญกับแหล่งที่มาของ
วัตถุดิบ เพื่อให้มั ่นใจว่าผู้ส่งมอบ (Supplier) จัดส่งสินค้าที่มีคุณภาพตามที่ผู ้ประกอบการกำหนด รวมถึง
ผู้ประกอบการจำเป็นจะต้องประเมินจุดอ่อนและมีมาตรการควบคุม  
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บทท่ี 6 การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารและแผนการควบคุม 

(Food Fraud Vulnerability Assessment and Mitigation plan) 
 การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud Vulnerability Assessment)  
มีความสำคัญในการป้องกันการปลอมแปลงอาหารจากวัตถุดิบที่ไม่พึงประสงค์ที่อาจซ่อนเข้ามาในกระบวน 
การผลิต แม้ว ่าป ัจจ ุบ ันจะมีการประเมินความเส ี ่ยงด ้านความปลอดภัยอาหาร (Food Safety Risk 
Assessment) ซึ ่งมีจุดประสงค์หลักในการลด ควบคุม หรือกำจัดอันตรายต่างๆ (Hazards) ที่อาจเกิดขึ้น 
ในกระบวนการผลิต แต่ด้วยวัตถุประสงค์ในการประเมินนั้นมุ่งเน้นไปที่การผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย 
ต่อผู้บริโภค อาจไม่ครอบคลุมถึงปัจจัยของการปลอมแปลงอาหารซึ่งเกี่ยวข้องกับผลกำไรทางการค้า ดังนั้น 
เพ่ือการป้องกันปัญหาของการปลอมแปลงอาหารผู้ประกอบการจึงต้องมีการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลง
อาหารในกระบวนการผลิตด้วย 
 การป้องกันการปลอมแปลงอาหารจะใช้คำว่า จุดอ่อน (Vulnerability) แทนคำว่า ความเสี่ยง (Risk) 
ตามที่กระทรวงความมั ่นคงแห่งมาตุภ ูมิ (Department of Homeland Security ได้กำหนดนิยามคำว่า  
ความเสี่ยง (Risk) คือ ความเป็นไปได้ที่จะก่อให้เกิดผลลัพธ์ที่ไม่พึงประสงค์จากเหตุการณ์หรือผลของการกระทำ
หนึ่งๆ ส่วนความหมายของ จุดอ่อน (Vulnerability) คือ ลักษณะทางกายภาพหรือการปฏิบัติงานที่เปิดโอกาส
ที่จะก่อให้เกิดการใช้ประโยชน์อย่างไม่ถูกต้องหรือเกิดอันตราย หรืออีกนัยหนึ่งคือ ความเป็นไปได้ที่จะก่อให้เกิด
ความเสี่ยง ซ่ึงสองสิ่งนี้มีการจัดการต่างกัน 
 การจัดการจุดอ่อนจะเน้นที่การเฝ้าระวังโดย 1) การตรวจจับ (Detect) โอกาสที่จะเกิดขึ้น  
2) การเฝ้าระวัง (Monitor) กระบวนการตลอดห่วงโซ่การผลิต 3) การขัดขวาง (Deter) โอกาสที่จะเกิด
เหตุการณ์ 4) ป้องกัน (Prevent) ไม่ให้ผู้กระทำผิดก่อเหตุได้ และ 5) การทำลาย (Disrupt) โอกาสที่จะเกิดข้ึน  
 ด้านการจัดการความเสี ่ยงนั ้นจะกระทำโดย 1) การแทรกแซง (Intervention) หากพบ 
ความเสี่ยง 2) ตอบสนอง (Response) หากความเสี่ยงนั้นจะก่อให้เกิดเหตุไม่พึงประสงค์ 3) จำกัดเหตุการณ์ 
ที่อาจเกิดขึ ้น (Mitigation of the events) (Spink, Moyer, et al., 2016) ซึ ่งสังเกตได้ว่าหลักการจัดการ
จุดอ่อนนั ้นจะเน้นการป้องกันก่อนเกิดเหตุการณ์ มากกว่าการแก้ไขซึ ่งจะช่วยลดผลกระทบต่อสินค้า 
และกระบวนการผลิตได้ด ี

ปัจจัยท่ีอาจทำให้เกิดจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 

 การประเมินความเสี่ยงในการปลอมแปลงอาหารจะให้ความสำคัญในการประเมินวัตถุดิบ 
ที่รับเข้า และกระบวนการผลิตของผู้ส่งมอบ โดยพิจารณาจุดอ่อนที่อาจก่อให้เกิดกิจกรรมการปลอมแปลง
อาหาร อาจารย์ Spink และคณะ (2019) กล่าวถึงองค์ประกอบที่ก่อให้เกิดการปลอมแปลงอาหารไว้ดังนี้ คือ  
โอกาส (opportunities) แรงจูงใจ (motivations) และมาตรการควบคุมในการผลิต (control measures) 
โดย Ruth และคณะ (2018) ได้ระบุปัจจัยที่อาจก่อให้เกิดการปลอมแปลงอาหารในแต่ละองค์ประกอบไว้ดังนี้ 
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1. โอกาส (opportunities) มีปัจจัยที่เกี่ยวข้องได้แก่ 
1.1 ความซับซ้อนในการปลอมแปลงวัตถุดิบ 
1.2 เทคโนโลยีและความรู้ในการปลอมแปลงวัตถุดิบ 
1.3 ความสามารถในการตรวจสอบการปลอมแปลงในวัตถุดิบ 
1.4 เทคโนโลยีและความรู้ในการปลอมแปลงผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
1.5 ความสามารถในการตรวจสอบการปลอมแปลงในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
1.6 ความซับซ้อนในการลอกเลียนแบบ 
1.7 ความสามารถในการตรวจสอบการลอกเลียนแบบ 
1.8 การเข้าถึงกระบวนการผลิต 
1.9 ความโปร่งใสของห่วงโซ่การผลิต 
1.10 ประวัติการปลอมของวัตถุดิบ 
1.11 ประวัติการปลอมของผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

2. แรงจูงใจ (motivations) มีปัจจัยที่เกี่ยวข้องได้แก่ 
2.1 ปริมาณและราคาของวัตถุดิบในตลาด 
2.2 คุณลักษณะด้านมูลค่า 
2.3 สถานะทางเศรษฐกิจของบริษัท 
2.4 นโยบายองค์กรของบริษัท 
2.5 จริยธรรมทางธุรกิจของบริษัท 
2.6 การป้องกันอาชญากรรมของบริษัท 
2.7 อันดับการทุจริตของประเทศของบริษัท 
2.8 ประวัติการเงินของผู้ส่งมอบ 
2.9 สถานะทางเศรษฐกิจของผู้ส่งมอบ 
2.10 นโยบายองค์กรของผู้ส่งมอบ  
2.11 จริยธรรมทางธุรกิจของผู้ส่งมอบ 
2.12 การป้องกันอาชญากรรมของผู้ส่งมอบ 
2.13 การตกเป็นเหยื่อของผู้ส่งมอบ 
2.14 อันดับการทุจริตของประเทศของผู้ส่งมอบ 
2.15 สถานะทางเศรษฐกิจของอุตสาหกรรม 
2.16 การป้องกันอาชญากรรมของลูกค้า 
2.17 จริยธรรมทางธุรกิจของอุตสาหกรรม 
2.18 ประวัติของอุตสาหกรรม 
2.19 ระดับการแข่งขันในอุตสาหกรรม 
2.20 ความแตกต่างของราคา 
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3. มาตรการควบคุมในการผลิต (control measures) มีปัจจัยที่เกี่ยวข้องได้แก่ 
3.1 ระบบการเฝ้าระวังการปลอมแปลงในวัตถุดิบ 
3.2 การตรวจสอบ (Verification) ระบบการเฝ้าระวังการปลอมแปลงในวัตถุดิบ 
3.3 ระบบการเฝ้าระวังการปลอมแปลงในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
3.4 การตรวจสอบ (Verification) ระบบการเฝ้าระวังการปลอมแปลงในผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
3.5 ระบบข้อมูลของบริษัท 
3.6 ระบบการติดตามและตรวจสอบย้อนกลับของบริษัท 
3.7 การคัดเลือกพนักงานที่ซ่ือสัตย์ (Integrity) 
3.8 จริยธรรมในการปฏิบัติงานของบริษัท 
3.9 นโยบายการแจ้งเบาะแสกระทำผิดของบริษัท 
3.10 ข้อตกลงในสัญญากับผู้ส่งมอบ 
3.11 ระบบการควบคุมการปลอมแปลงอาหารของผู้ส่งมอบ 

 

ภาพที่ 6 แนวทางการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 
ที่มา: SSAFE. (2015). Food Fraud Vulnerability Assessment Tool. https://www.ssafe-food.org/ 

 

3.13 ระบบการตรวจสอบสมดุลปริมาณ (Mass balance) ของผู้ส่งมอบ 
3.14 ระบบการติดตามและตรวจสอบย้อนกลับของผู้ส่งมอบ 
3.15 การควบคุมเครือข่ายทางสังคม 
3.16 การควบคุมการปลอมแปลงอาหารในอุตสาหกรรม 
3.17 นโยบายด้านอาหารแห่งชาติ 
3.18 การบังคับใช้กฎหมายของเครือข่ายในพ้ืนที 
3.19 การบังคับใช้กฎหมายในเครือข่ายที่เก่ียวข้อง 
3.20 แผนฉุกเฉินเก่ียวกับการปลอมแปลงอาหาร 

จุดอ่อนของการปลอมแปลงอาหาร

มาตรการ

ควบคุม

แรงจูงใจ
โอกาส

แนวทางการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 
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หลักการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 

  การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารมีแรงจูงใจของการกระทำเกี่ยวข้องกับมูลค่า
ส ินค้าและผลกำไร การปลอมแปลงนั ้นสามารถทำได ้หลายว ิธี  รวมทั ้งส ่วนประกอบที ่จะนำมาใช้  
เพ่ือการปลอมแปลงนั้นสามารถคาดการณ์ได้ยาก 
 การควบคุมการปลอมแปลงอาหาร GFSI (2018) ได้กำหนดหลักการไว้ 2 ขั้นตอนคือ  
1) การประเมินจ ุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud vulnerability assessment) เพื ่อให้
ผู้ประกอบการสามารถกำหนดจุดอ่อนที่อาจเป็นช่องทางของการปลอมแปลงอาหารที่อาจเกิดขึ้นกับผลติภัณฑ์ 
2) แผนการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud mitigation plan) เพื่อให้ผู้ประกอบการกำหนด
มาตรการที่เกี่ยวข้องเพ่ือลดโอกาสการปลอมแปลงอาหารจากจุดอ่อนที่พบจากการประเมิน 

 การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารสามารถทำได้หลายรูปแบบ เช่น ผู้ประกอบการ
ประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารด้วยตัวเอง การให้ผู้เชี่ยวชาญประเมิน การใช้เครื่องมือสำเร็จรูป 
ใ นก า รประ เ ม ิ น  ( SSAFE tool, Food Fraud Initial Screening tool, Food fraud resilience self-
assessment tool) หรือการใช้หลักการ Vulnerability Assessment and Critical Control Point, VACCP) 
เป็นต้น 

เครื่องมือการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารขององค์กร SSAFE (Food Fraud Vulnerability 

Assessment Tool) 

 Safe Secure and Affordable Food For Everyone หรือ SSAFE เป็นองค์กรที่ไม่แสวงหา
ผลกำไร ทำงานเพื่อเสริมสร้างความปลอดภัยของอาหารและพัฒนาสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดีของมนุษย์พืช
และสัตว์ SSAFE ทำงานร่วมกับองค์กรระหว่างประเทศมากมาย อาทิ องค์การโรคระบาดสัตว์ระหว่างประเทศ 
(OIE) องค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ  (FAO) สหพันธ์นานาชาติเพื่อสุขภาพสัตว์ ( IFAH) 
Codex Alimentarius องค์การระหว่างประเทศเพื่อการมาตรฐาน (ISO) รวมไปถึง สถาบัน Inter-American 
Institute for Cooperation on Agriculture (IICA) ในสหรัฐอเมริกา นอกเหนือจากการทำงานของกับองค์กร
เหล่านี้แล้ว SSAFE ยังคงส่งเสริมการปรับปรุงระบบและมาตรฐานการป้องกันอาหารที่เป็นที่ยอมรับในระดับ
สากลผ่านความร่วมมือภาครัฐและเอกชน ด้วยการบูรณาการความปลอดภัยของอาหารสุขภาพสัตว์และสุขภาพ
ของพืชในระบบอาหารทั่วโลก เพื่อปรับปรุงสุขภาพของประชาชนและความเป็นอยู่ที่ดี ซึ่งหนึ่งในโครงการของ 
SSAFE คือจัดทำเครื่องมือเครื่องมือการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 
 เครื่องมือการประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารของ SSAFE ใช้หลักพิจารณาจาก
ความน่าจะเป็นในการเกิดการปลอมแปลงอาหาร  (Likelihood of occurrence) และความน่าจะเป็น 
ในการตรวจพบ (Likelihood of detection) การใช้งานจะเป็นการกรอกข้อมูลและตอบคำถาม เครื่องมือ
จะประเมินวัตถุดิบหรืออาหารนั้นว่ามีโอกาสที่จะเกิดการปลอมแปลงอยู่ในระดับใด  เพื่อนำไปประกอบการ
พิจารณากำหนดมาตรการควบคุม (Control measure) เครื่องมือนี้เป็นการประเมินที่เข้าใจได้ง่าย (SSFAE, 2019) 
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แนวทางการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud Mitigation Guidance) ของหน่วยงาน 

U.S. Pharmacopeial convention (USP) 

 องค์กร U.S. Pharmacopeial convention (USP) ของสหรัฐอเมริกาไดจ้ัดทำแนวทางการลด
โอกาสในการปลอมแปลงอาหารขึ้น USP ได้ระบุขั้นตอนและการประเมินจุดอ่อนของวัตถุดิบและกระบวนการ
ผลิต ผู้ประกอบการหรือผู้ที่สนใจสามารถศึกษาและนำไปใช้เป็นแนวทางในการควบคุมการปลอมแปลงอาหาร
ในกระบวนการผลิตได้ 
 ระบบการจัดการการปลอมแปลงอาหารเป็นระบบที่จะต้องมีการเฝ้าระวังอย่างต่อเนื ่อง 
หน่วยงาน UPC ระบุกระบวนการประเมินออกเป็น 4 ขั้นตอน (ภาพที่ 7) คือ  

1) การระบุลักษณะจุดอ่อนของวัตถุดิบ (Vulnerability Characterization) ที่ใช้ในการผลิต  
2) ร่างนโยบายการลดความเสี่ยง (Fraud Mitigation Strategy)  
3) พิจารณาร่างนโยบายว่าสามารถนำไปปฏิบัติได้หรือไม่  
4) นำนโยบายดังกล่าวมาปฏิบัติ (Implementation)  

 หากมีการเปลี่ยนแปลงของวัตถุดิบ การผลิต หรือปัจจัยอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับนโยบายการลด
ความเสี่ยงของการปลอมแปลงอาหาร ก็จะต้องมีการประเมินตาม 4 ขั้นตอนที่กล่าวไว้ข้างต้นอีกครั้ง จึงกล่าว
ได้ว่าการจัดการปลอมแปลงอาหารเป็นกระบวนการที่จะต้องมีการประเมินอย่างต่อเนื่องสม่ำเสมอ 

 
ภาพที่ 7 การดำเนินการประเมินจุดอ่อนเพื่อลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร 

 สำหรับโรงงานขนาดใหญ่ หรือผู ้ประกอบการที ่มีการผลิตสินค้าที ่มีความหลากหลาย  
หรือมีวัตถุดิบที ่เป็นส่วนผสมของอาหารหลายประเภท ทาง UPC มีแนวทางในการปฏิบัติที ่จะช่วยลด 
การดำเนินการกำหนดลักษณะของวัตถุดิบเหล่านั้น โดยเพ่ิมขั้นตอนการคัดเลือกเป้าหมาย (Pre-screening step) 

การน านโยบายการลดความ
เสีย่งในการปลอมแปลง

อาหารไปใช้

การอธบิายลกัษณะของ
จุดอ่อน

ร่างนโยบายการลดความ
เสีย่งในการปลอมแปลง

อาหาร

พจิารณานโยบายฯ 
ว่าเหมาะสมหรอืไม่

การเปลี่ยนแปลงที่

กระทบต่อจดุอ่อนของ

วตัถดุิบหรือระบบการ
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ก่อนการประเมินลักษณะของวัตถุดิบว่ามีโอกาสเป็นจุดอ่อนของการปลอมแปลงอาหารหรือไม่ เพื่อคัดเลือก
เฉพาะส่วนผสมที่มีความเสี่ยงมาเข้าระบบการจัดการเท่านั้น 
 การประเมินความเสี่ยงของการปลอมแปลงอาหารจำเป็นต้องประเมินในหลายมิติ เนื่องจาก
ปัจจัยทั้งด้านคุณภาพ เศรษฐกิจ ประวัติของผู้ส่งมอบ ล้วนอาจส่งผลให้เกิดการปลอมแปลงอาหารได้ทั้งสิ้น 

การลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร แบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน 

ขั้นตอนที่ 1 การประเมินปัจจัยที่เก่ียวข้อง (Contributing Factors Assessment) 
 การระบุจุดอ่อนของวัตถุดิบ (Vulnerability Characterization) เป็นขั ้นตอนเริ ่มต้นของ 
การจัดการความเสี่ยงการปลอมแปลงอาหาร ซึ่งปัจจัยที่อาจเป็นจุดอ่อนของวัตถุดิบแบ่งออกได้ 9 ปัจจัย ปัจจัย
ต่างๆ เหล่านี้จะต้องนำมาประเมินระดับโอกาสการเป็นจุดอ่อนของการปลอมแปลงอาหาร เพื่อการตัดสิน
คัดเลือกวัตถุดิบ (Pre-screening) ที่จะนำเข้าไปพิจารณาการจัดการความเสี่ยงต่อไป 

ปัจจัยที่อาจเป็นจุดอ่อนของวัตถุดิบ 
1. ห่วงโซ่อุปทาน (Supply chain)  

 ห่วงโซ่อุปทานมีความเกี ่ยวข้องกับการสอบย้อนกลับถึงแหล่งที ่มาของวัตถุ วัตถุดิบที ่มี  
ความซับซ้อนของห่วงโซ่อุปทานมากจะมีความเสี่ยงในการปลอมแปลงมากขึ้น  เนื่องจากจะต้องผ่านหลาย
กระบวนการก่อนมาถึงผู้ใช้จริง อาจมีหลายขั้นตอนที่ก่อให้เกิดการปลอมแปลงในวัตถุดิบได้ การรับวัตถุดิบจาก
ตลาดเปิด (Open market) ซึ่งรับสินค้ามาจากหลายแหล่งที่มาและอาจมีข้อจำกัดในการตรวจสอบสินค้าหรือ
มาตรการป้องกันการปลอมแปลงอาหาร 

2. นโยบายการตรวจประเมิน (Audit Strategy) 
การตรวจประเมิน (Audit) เป็นระบบการประกันคุณภาพในการผลิตสินค้า การประเมินผู้ส่งมอบ 

(Supplier) อาจเป็นสินค้าหรือบริการโดยใช้มาตรฐานที่ระบุการตกลงการซื้อขาย ซึ่งเดิมการตรวจประเมินผู้ส่งมอบ 
(Supplier Audit) มีจุดประสงค์ด้านการควบคุมความปลอดภัยอาหาร สุขอนามัย และด้าน GMP เท่านั้น  
มักไม่มีการพิจารณามาตรการการป้องกันการปลอมแปลงอาหาร  การตรวจประเมินผู ้ส ่งมอบควรเป็น 
การประเมิน ณ สถานประกอบการของผู้ส่งมอบ โดยผู้ตรวจประเมินควรอาจเป็นลูกค้า ผู้เชี ่ยวชาญ หรือ
หน่วยงานภายนอก (Third party) การประเมินอาจขอเข้าตรวจในลักษณะไม่แจ้งล่วงหน้า (Unannounced 
audit)  

ผู ้ตรวจประเมิน (Auditor) จะต้องพิจารณามาตรการป้องกันการปลอมแปลงอาหาร 
ตลอดสายการผลิตตั้งแต่การรับวัตถุดิบ เพื่อให้มั่นใจในขั้นตอนการผลิตว่าไม่มีขั้นตอนใดสามารถเป็นจุดอ่อน  
ที่จะก่อให้เกิดการปลอมแปลงในวัตถุดิบได้ การตรวจสอบอาจรวมถึงการตรวจสอบเอกสาร การสัมภาษณ์
พนักงาน หรือการทำแบบสอบถาม นอกจากกระบวนการผลิต ควรมกีารประเมินการขนส่งวัตถุดิบหรือสินค้าด้วย 

3. ความสัมพันธ์กับผู้ส่งมอบ (Supplier Relationship) 
ความสัมพันธ์ของลูกค้ากับผู้ส่งมอบอาจเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่สามารถนำมาพิจารณาจุดอ่อนได้ 

ความสัมพันธ์ที่ดีของผู้ซื้อและผู้ส่งมอบจะทำให้มีการแลกเปลี่ยนข้อมูลซึ่งกันและกัน และให้ความไว้วางใจ  
ในการทำธุรกิจระหว่างกัน ซึ่งอาจต้องใช้ระยะเวลาในการสร้างความสัมพันธ์ดัง กล่าว ความสัมพันธ์ไม่เพียง
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เกี่ยวข้องกับความไว้วางใจ แต่ยังรวมถึงการรับทราบการบริหาร นโยบาย กิจกรรมต่างๆ หากพบปัญหาร้ายแรง
เกี่ยวกับผู้ส่งมอบ หรือผู้ส่งมอบใช้เวลาในการแก้ไขปัญหามาก อาจพิจารณาเชื่อมโยงถึงกระบวนการผลิตและ
ความรู้ความสามารถของผู้ส่งมอบในการแก้ไขปัญหา  

การสุ่มทดสอบสินค้า หรือการทดสอบก่อนการสั่งซื ้อเป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะสร้างความั ่นใจ  
ในการสั่งซื้อสินค้าจากผู้ส่งมอบ 

4. ประวัต ิการควบคุมคุณภาพสินค้า  และนโยบายการผลิตของผู ้ส ่งมอบ (History of Supplier 
Regulatory, Quality or Safety Issues) 

ประวัติของผู้ส่งมอบอาจเป็นอีกปัจจัยที่สามารถใช้ในการพิจารณา ผู้ซื้อควรพิจารณาระบบ
การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผู้ส่งมอบ รวมถึงประวัติ หลักฐาน หรือพฤติกรรมของผู้ส่งมอบ 
ที่ไม่เป็นไปตามหลักการที่ถูกต้องหรือไม่เป็นไปตามกฎหมาย ข้อมูลเหล่านี้สามารถเป็นตัวบงชี้ถึงแนวโน้มของ
พฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิดการปลอมแปลงอาหารได้ การพิจารณาอาจต้องคำนึงถึงความถี่ของปัญหาที่พบ 
ขอบข่ายของปัญหาทั้งด้านคุณภาพและความปลอดภัย ระยะเวลาในการแก้ไขปัญหา ซึ ่งจะเป็นตัวชี้วัด
ประสิทธิภาพในของระบบการทำงานของผู้ส่งมอบ 

ผู้ตรวจสอบสามารถพิจารณาจากการสอบถามโดยตรงจากบริษัทผู้ส่งมอบ พิจารณาผล 
การตรวจสอบจากบริษัทภายนอก (Third-party audit) การตรวจประเมินสถานประกอบการของผู้ส่งมอบ 
ประวัติหรือข่าวสารที่ประกาศเป็นสาธารณะ เช่น การแจ้งเตือน การเรียกสินค้ากลับ การข้อมูลที่ประกาศจากภาครัฐ 

5. วิธีการตรวจสอบด้านการประกันคุณภาพ (Susceptibility of Quality Assurance Methods and 
Specifications) 

การใช้วิธีการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพไม่เพียงพอ อาจก่อให้เกิดปัญหา 
ด้านการปลอมแปลงอาหารได้ ผู้ตรวจสอบจะต้องมีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการตรวจวิเคราะห์เพื่อพิจารณา
ความถูกต้องและความแม่นยำของวิธีวิเคราะห์ ปัญหาที่เกี ่ยวข้องกับการวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการคือ  
ความซับซ้อนของสารที ่นำมาวิเคราะห์และสารที ่ต ้องการค้นหา หากมีสารมีความซับซ้อนมากหรือ  
มีองค์ประกอบหลายส่วนการวิเคราะห์อาจให้ผลที่ไม่แม่นยำ ทั้งนี้ ความแม่นยำของวิธีการวิเคราะห์ก็มีผล
เช่นกัน 

6. ความถี่ในการตรวจสอบ (Testing Frequency) 
ผู้ตรวจสอบควรมีการกำหนดแผนการตรวจสอบวัตถุดิบทางห้องปฏิบัติการ เพื่อกำหนด

ความถี่และวางแผนการสุ่มตรวจ อาจทำได้โดยการสุ่มตรวจสอบวัตถุดิบที่รับเข้า ขอเอกสารรับรองการตรวจ
วิเคราะห์ (Certificate of Analysis, COA) จากผู้ส่งมอบหรือผู้ผลิต หรือการสุ่มตรวจสินค้าสุดท้าย อย่างไรก็ตาม 
ควรมีการส ุ ่มตรวจหร ือขอเอกสาร COA ในขอบข่ายอ ื ่นๆ เป ็นคร ั ้ งคราวเพ ื ่อเป ็นการตรวจสอบ 
ด้านการปลอมแปลงอาหาร  

7. การพิจารณาการนโยบายทางภูมิรัฐศาสตร์ (Geopolitical Considerations) 
การพิจารณาแนวโน้มการปลอมแปลงวัตถุดิบดูจากนโยบายการควบคุมการผลิตอาหาร  

ความปลอดภัยของอาหาร และการบังคับใช้กฎหมายของภาครัฐ  
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หลักฐานที่ใช้ประกอบการพิจารณา ได้แก่ ประวัติการปลอมแปลงในพื้นที่ สภาพเศรษฐกิจ 
ความซับซ้อนของห่วงโซ่อุปทาน ลักษณะประชากรในพื้นที ่ หรือความเจริญของพื้นที ่ที ่เป็นแหล่งที ่มา  
ของว ัตถ ุด ิบ การพิจารณาปัจจ ัยนี ้ควรคำนึงถ ึงแหล่งการผลิต การพักส ินค้าระหว่างทาง  (Transit)  
และการจัดการสินค้า โดยพิจารณาว่ามีขั้นตอนใดที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน หรือเป็นสาเหตุการปลอมแปลง
สินค้าได้ในประเทศหรือภูมิภาคนั้นๆ เช่น การนำเข้าพริกป่นจากอินเดีย อาจมีความเสี่ยงที่จะมีการปนเปื้อน
ของสี Sudan Red เนื่องจากในมีประวัติอินเดียพบข่าวการปนเปื้อน 

8. ประวัติการปลอม (Fraud History) 
การประเมินหาโอกาสการปลอมของวัตถุด ิบที ่ร ับซ ื ้อ โดยอาจพิจารณาจากรูปแบบ 

การปลอมแปลง ข่าวการปลอมที่เคยมีการรายงาน หรือผลงานทางวิทยาศาสตร์ที ่มีการเผยแพร่ ทั ้งนี้  
กลุ่มผู้ลักลอบกระทำความผิดมักแบ่งปันข้อมูลการช่องทางในการดำเนินการปลอมแปลง เช่น วิธีการปลอม
แปลงใหม่ หรือสารตัวใหม่ที่ใช้ในการปลอมแปลงอาหาร ซึ่งทำให้การตรวจสอบทำได้อยากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ 
อาจมีการใช้ช่องว่างเดิมในการผลิต แต่มีการปรับเปลี่ยนสารที่ปลอมปน ซึ่งอาจตรวจไม่พบแม้ว่าจะมีการเฝ้าระวัง
ในจุดเดิมที่เคยมีประวัติ  

9. สภาวะเศรษฐกิจที่ผิดปกติ (Economic Anomalies) 
การปลอมแปลงอาหารมีแรงจูงใจจากการหาผลประโยชน์ทางการค้าในสภาวะที่เศรษฐกิจ

ตกต่ำ ซึ่งเป็นโอกาสที่จะนำไปสู่การปลอมแปลง การสังเกตอาจดูได้จากราคาสินค้าที่ต่ำกว่าราคาตลาดทั่วไป 
หรือกลุ่มอาหารที่มีราคาสูงมักมีแนวโน้มที่จะเกิดการปลอมแปลงได้เช่นกัน การปลอมแปลงอาจทำโดยการใช้
วัตถุดิบที่คล้ายคลึงกันแต่ราคาถูกกว่ามาทดแทน เช่น การปลอมเนื้อโคหรือเนื้อแกะ โดยแทนด้วยเนื้อสุกร 
หรือเนื้อม้า หรือการใช้ยางไม้มาทดแทนรังนก เป็นต้น 

ขั้นตอนที่ 2 การประเมินผลกระทบที่อาจเกิดข้ึน (Potential Impact Assessment) 
อาหารและวัตถุดิบต่างๆ มีแนวโน้มที ่จะเกิดการปลอมแปลงมากหรือน้อยแตกต่างกัน  

จากปัจจัยต่างๆ ที่ได้กล่าวไว้ข้างต้น อย่างไรก็ตาม อาหารที่ถูกปลอมแปลงนั้นอาจไม่ก่อให้เกิดผลกระทบ 
ด้านสาธารณสุข เศรษฐกิจ หรือความน่าเชื่อถือของภาครัฐทั้งหมด ขั้นตอนที่ 2 นี้จะเป็นการประเมินผลกระทบ
ที่อาจเกิดข้ึนหากมีการปลอมแปลงอาหารหรือวัตถุดิบนั้นๆ  

ปัจจัยหลักที่จะนำมาพิจารณาคือ ความปลอดภัยด้านอาหารและผลกระทบทางเศรษฐกิจ 
เมื่อพิจารณาปัจจัยหลักทั้งสองอย่างแล้ว ควรพิจารณาปัจจัยรองในการวิเคราะห์ปัจจัยหลักร่วมด้วยซึ่งได้แก่ 
ผลกระทบของการบริโภคต่อประชาชน ความครบถ้วนของสารอาหาร และความมั่นใจของประชาชนของ  
การบริโภค การนำองค์ประกอบเหล่านี้มาร่วมวิเคราะห์จะเสริมให้การประเมินผลกระทบด้านสาธารณสุข 
และเศรษฐกิจสมเหตุสมผลมากข้ึน 
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1. ผลกระทบด้านสาธารณสุข 
การปลอมแปลงอาหารและความปลอดภัยด้านอาหารมีความเชื่อมโยงกัน โดยทั่วไปผู้ที่ตั้งใจ

ปลอมแปลงอาหารมักไม่ได้คำนึงถึงความปลอดภัยของส่วนประกอบที่จะนำมาปลอมปนในอาหาร มีรายงานที่
เคยพบการปลอมแปลงอาหารที่ส่งผลต่อสุขภาพ ได้แก่ การเติมสารเมลามีนลงในผลิตภัณฑ์นม การปลอมปน
น้ำมันเรปซีดทีใ่ช้เพื่อการหล่อลื่นลงในน้ำมันมะกอก และการเติมเมทานอลลงในเหล้าวอดก้า เป็นต้น 

การประเมินผลกระทบทางด้านสาธารณสุขนั ้น ผ ู ้ประเมินจะต้องคำนึงถึงสารหรือ
ส่วนประกอบที่อาจปะปนมาในวัตถุดิบ โดยพิจารณาโอกาสของอาหารปลอมจะสู่กระบวนการของเราหรือไม่ 
จากประวัติก่อนหน้า การรายงานต่างๆ ข่าว หรือฐานข้อมูล เช่น USP Food Fraud Database, European 
Union Rapid Alert System, INFOSAN เป็นต้น นอกจากการพิจารณาประวัติที่เคยเกิดข้ึนแล้ว การพิจารณา
แนวโน้มของสารประกอบหรือวัตถุดิบชนิดใหม่ที่อาจมีองค์ประกอบใกล้เคียงกับวัตถุดิบซึ่งสามารถนำมา
ทดแทนหรือทำให้อาหารนั้นเป็นอาหารปลอม ก็ควรนำมาพิจารณาประกอบด้วย 

ระดับความอันตรายของสารประกอบหรือวัตถุดิบที ่นำมาปลอมปน อาจพิจารณาจาก
คุณสมบัติที่สามารถบริโภคได้ (Food grade) คือ หากสิ่งปลอมปนนั้นสามารถบริโภคได้ จะมีความอันตราย
น้อยกว่าสารประกอบที่เป็นอันตรายมาปลอมปนในอาหาร เช่น เมื่อเปรียบเทียบน้ำผึ้งปลอมที่เป็นการผสม
น้ำตาล มีอันตรายน้อยกว่านมที่ผสมสารเมลามีน เป็นต้น อย่างไรก็ตาม แม้ว่าสิ่งปลอมปนนั้นจะสามารถ
บริโภคได้ แต่หากสารนั้นมีคุณสมบัติเป็นสารก่อภูมิแพ้ (Allergen) ก็สามารถก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้
เช่นกัน 

การประเมินผลกระทบด้านสาธารณสุขนี้  ควรมีการพิจารณาปัจจัยรองด้านพฤติกรรม 
การบริโภคและความครบถ้วนของสารอาหารร่วมด้วย  

พฤติกรรมการบริโภค - จะพิจารณาจากผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่จะไปถึงผู้บริโภค โดยจะคำนึงถึง
กลุ่มผู้บริโภค ความถี่ของการบริโภค หรือปริมาณที่บริโภค มีการจัดแบ่งลักษณะการบริโภคแบ่งออกเป็น  
4 ประเภท 

1) การบริโภคปริมาณมากในกลุ่มผู้ที่มีความเสี่ยงสูง เช่น เด็กทารก เด็กเล็ก ผู้สูงอายุ หรือ
ผู้ที่มีภูมิคุ้มกันบกพร่อง 

2) การบริโภคเป็นประจำ เช่น วิตามิน อาหารเสริม อาหารพิเศษสำหรับผู้ที่มีภูมิคุ ้มกัน
บกพร่อง 

3) การบริโภคเป็นประจำในกลุ่มคนเฉพาะ เช่น อาหารพิเศษสำหรับทหาร อาหารสำหรับ
ผู้ป่วย อาหารตามหลักศาสนา เป็นต้น 

4) การบริโภคเป็นครั้งคราว อาหารบางประเภทจะมีการบริโภคเฉพาะช่วงเทศกาลหรือ
ฤดูกาลเท่านั้น แนวโน้มที่จะพบปัญหาทางด้านสาธารณสุขอาจเกิดในช่วงเทศกาล
เฉพาะที่มีการบริโภคอาหารประเภทนั้น 

ความครบถ้วนของสารอาหาร – กรณีของการปลอมแปลงอาหารในลักษณะการเจือจาง 
หรือทดแทนนั้น อาจส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ โดยเฉพาะนมสำหรับเด็กทารก ทั้งนี้ ผลกระทบอาจ  
ไม่ชัดเจนมากนักสำหรับอาหารปลอมประเภทนี้ 
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2. ผลกระทบทางเศรษฐกิจ 
การปลอมแปลอมอาหารสามารถส่งผลกระทบต่อบริษัทผู ้ผลิต อุตสาหกรรมที่เกี ่ย วข้อง 

รวมถึงหน่วยงานภาครัฐที่กำกับดูแล ผลกระทบทางเศรษฐกิจสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทคือ ทางตรง
และทางอ้อม 

ผลกระทบทางตรง –บริษัทที่รับวัตถุดิบปลอมจะได้รับผลกระทบมากที่สุด จากการได้รับ
วัตถุดิบที ่ไม่มีคุณภาพมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ กระทบต่อชื ่อเสียงของบริษัทและตัวสินค้า และอาจต้องมี 
การดำเนินการที ่เกี ่ยวข้องเช่น การเรียกคืนสินค้า การทำลายสินค้าที ่เกี ่ยวข้อง การสอบสวนหาสาเหตุ  
การปรับปรุงนโยบายด้านการตลาด อาจรวมถึงการฟ้องร้องเรียกค่าเสียหาย 

ผลกระทบทางอ้อม –ความเชื่อมั ่นของนักลงทุน ลูกค้า ผู้บริโภค หรือหน่วยงานภาครัฐ 
ที่รับผิดชอบ และอาจส่งในวงกว้างต่ออุตสาหกรรมที่เกี ่ยวข้องกับสินค้าที่ถูกปลอมแปลงผลต่อการตลาด  
ของสินค้าหรือบริษัทที่เก่ียวข้อง 

ปัจจัยเกื้อหนุนที่เกี่ยวของกับผลกระทบทางเศรษฐกิจคือ ความเชื่อมั่นของประชาชน ซึ่งเป็น
ความเชื่อมั่นในภาพรวมของบริษัท ผลิตภัณฑ์ กลุ่มผลิตภัณฑ์ หรืออุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง ตัวอย่างผลกระทบ
ของความเชื่อมั่นของประชาชน ได้แก่ การระบาดของโรควัวบ้า (Bovine spongiform encephalopathy, 
BSE) หรือ โรคปากและเท้าเปื่อย (Food-and-mouth disease, FMD) ในสหภาพยุโรปก่อนหน้านี ้ ส่งผล
กระทบต่อภาพรวมเศรษฐกิจ ปรับเปลี่ยนการบริโภค และเกี่ยวข้องกับการออกกฎหมายใหม่เพื่อจัดการกับ
ปัญหานี้ 

ขั้นตอนที่ 3 การอธิบายลักษณะจุดอ่อนในภาพรวม (Overall Vulnerabilities Characterization) 
ขั้นตอนการวิเคราะห์นี้คล้ายกับการอธิบายลักษณะของอันตราย (Hazard Characterization) 

ในระบบ HACCP โดยจะนำการวิเคราะห์จากขั้นตอนที่ 1 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อการปลอมแปลงอาหาร และ 
ขัน้ตอนที่ 2 แนวโน้มของผลกระทบที่จะเกิดข้ึน มาประเมินเพ่ือพิจารณาการควบคุม ดังตัวอย่างในตารางที่ 1 

จากตารางดังกล่าว หากประเมินปัจจัยที่เกี ่ยวข้องและแนวโน้มของผลกระทบแล้วพบว่า
จุดอ่อนที่พิจารณาอยู่ในช่วงสีเขียว “อาจมีมาตรการควบคุม” ผู้ประกอบการอาจพิจารณาการกำหนดมาตรการ
ควบคุมเป็นทางเลือกเพิ ่มเติม หรือประเมินจากเอกสารที ่เกี ่ยวข้องก็ได้ หากจุดอ่อนนั ้นอยู ่ในช่วงสีส้ม  
“ควรพิจารณามาตรการควบคุม” ผู้ประกอบการควรพิจารณามาตรการที่มีอยู่ว่าเพียงพอที่จะสามารถลดความ
โอกาสการปลอมแปลงอาหารได้หรือไม่ หากไม่เพียงพออาจต้องกำหนดมาตรการเพิ่มเติม และหากพิจารณา
ลักษณะของจุดอ่อนแล้วตกอยู่พ้ืนที่สีแดง “ควรมีมาตรการควบคุมที่เข้มงวด” แสดงว่าวัตถุดิบหรืออาหารนั้นๆ 
จำเป็นต้องมีมาตรการควบคุมที่เข้มงวด อาจมีความเสี่ยงที่จะพบการปลอมแปลงอาหารที่ส่งผลต่อเศรษฐกิจ
และ/หรือสาธารณสุขได้ 
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ตารางท่ี 1 การประเมินลักษณะของจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 

   ปัจจัยที่เก่ียวข้องต่อการปลอมแปลงอาหาร (ข้ันตอนที่ 1) 
   1 2 3 4 5 
   ต่ำ ต่ำ-ปานกลาง ปานกลาง ปานกลาง-สูง สูง 

แน
วโ

น้ม
ขอ

งผ
ลก

ระ
ทบ

ที่จ
ะเ

กิด
ขึ้น

 (ข
ั้นต

อน
ที่ 

2)
 

A 
มีผลต่อ
เศรษฐกิจต่ำ 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

B 
มีผลต่อ
เศรษฐกิจปาน
กลาง 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

C 

มีผลต่อ
สาธารณสุขต่ำ/
มีผลต่อ
เศรษฐกิจสูง 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

D 

มีผลต่อ
สาธารณสุข
ปานกลาง/มผีล
ต่อเศรษฐกิจสูง 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

ควรพิจารณา
มาตรการ
ควบคุม 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

E 

มีผลต่อ
สาธารณสุขสูง/
มีผลต่อ
เศรษฐกิจสูง 

อาจมีมาตรการ
ควบคุม 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

ควรมีมาตรการ
ควบคุมที่
เข้มงวด 

 
ขั้นตอนที่ 4 การจัดทำนโยบายการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร (Mitigation Strategy Development) 
  ผลจากการวิเคราะห์ปัจจัยที่เกี ่ยวข้องในขั้นตอนที่ 1-3 จะทำให้ได้ข้อสรุปว่า อาหารหรือ
วัตถุดิบชนิดใดที่ผู้ประกอบการควรให้ความสำคัญในการจัดทำนโยบายการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร 
เพื่อให้กระบวนการผลิตมีช่องว่างหรือโอกาสที่จะก่อให้เกิดการปลอมแปลงอาหารน้อยที่สุด  การพิจารณา
จุดอ่อนเพื่อป้องกันการปลอมแปลงอาหารนั้น จำเป็นต้องทำอย่างต่อเนื่องสม่ำเสมอ เนื่องจากอาจมีปัจจัย
แวดล้อมต่างๆ ที ่กระทบกับการวิเคราะห์ก่อนหน้าทำให้อาหารหรือวัตถุดิบที ่เคยถูกจัดให้เป็นจุดอ่อน  
อาจไม่จำเป็นต้องควบคุม หรือในทางกลับกัน ส่วนประกอบอาหารที่ไม่เคยถูกจัดว่ามีความเสี่ยงอาจกลายเป็น
จุดอ่อนได้ 
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บทท่ี 7 บทวิเคราะห์เกีย่วกับการปลอมแปลงอาหารในสินค้าปศุสัตว ์
การปลอมแปลงอาหารเป็นประเด็นที่อุตสาหกรรมอาหารเริ่มให้ความสำคัญมากขึ้น หลังจาก

ที่มีเหตุการณ์การปลอมแปลงอาหารครั้งใหญ่ ที่ส่งผลการกระทบต่อสุขภาพของประชาชน โดยเฉพาะเด็กทารก 
ซึ ่งคือการจงใจปลอมปนสารเมลามีนลงในนมทารก  เหตุการณ์น ี ้ส ่งผลการกระทบต่อความเชื ่อมั่น 
ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารเป็นอย่างมาก 

การปลอมแปลงอาหารมิได้เพ่ิงเกิดข้ึนเมื่อเร็วๆ นี้ มีการค้นพบหลักฐานว่ามนุษย์มีความตั้งใจ
ทีจ่ะปลอมปน ดัดแปลงอาหารเพ่ือจุดประสงค์ด้านกำไรทางการค้า พบได้ตั้งแต่สมัยชาวกรีก-โรมันจากการค้าไวน์ 
มีหลักฐานพบการใส่น้ำผึ้ง น้ำเกลือ เครื่องเทศ เพื่อปรุงแต่งรสชาต แม้แต่ชอล์คหรือตะกั่ว ก็ถูกใส่ลงในไวน์  
เพื่อการถนอมอาหาร ต่อมาในช่วงยุคกลางเริ่มมีการเดินทางระหว่างประเทศมากขึ้น ทำให้การค้ามีการพัฒนา
เป็นอย่างมาก เครื่องเทศในสมัยนั้นจัดเป็นสินค้าที่มีมูลค่าสูงและมีความต้องการเป็นอย่างมาก ทำให้ผู้ขาย  
บางรายเล็งเห็นช่องทางในการทำกำไรจึงมีการใส่เครื่องเทศที่มีคุณภาพต่ำทดแทนหรือผสมหินหรือฝุ่นในสินค้า 
(Schumm, n.d.) ในอดีตสินค้าปศุสัตว์เช่น นม ก็พบว่าถูกปลอมแปลงเช่นกัน ในระหว่างคริสต์ศตวรรษที่ 18 
และ 19 เป็นช่วงที ่สหรัฐอเมริกามีการปรับตัวจากสังคมเกษตรกรรมมาเป็นสังคมอุตสาหกรรม อาหาร  
จึงเป็นที่ต้องการเป็นอย่างมากเพ่ือการใช้แรงงาน นมเป็นแหล่งโปรตีนที่มีคุณค่าทางอาหารมาก และยังสามารถ
ปลอมแปลงได้ง่ายโดยการเจือจางด้วยน้ำ แล้วเติมสี ชอล์ค ปูนขาว หรือแป้งเพ่ือเพ่ิมความเข้มข้น  (Schumm, 
n.d.) ซึ ่งวิธีการลักษณะนี้ ยังสามารถพบได้ในปัจจุบันในบางประเทศ เช่น อินเดีย (Worldofchemicals 
News, 2013)  

จุดประสงค์หลักของการปลอมแปลงอาหารคือ ผลกำไรจากการค้าอาหารที่ปลอมแปลงนั้น 
โดยมิได้คำนึงถึงผลกระทบจากสิ่งที่นำมาปลอมปนลงในอาหาร ซึ่งลักษณะการปลอมแปลงอาหารสามารถ
จำแนกออกเป็น การทดแทน (Substitute) การปกปิด (Concealment) การบิดเบือนฉลาก (Mislabeling) 
ตลาดมืด (Grey market production/Theft/Diversion) การใส่สารต้องห้าม (Unapproved enhancements) 
การลอกเลียน (Counterfeiting) การเจือจาง (Dilution)  (GFSI, 2018) 

สินค้าที่มักเป็นเป้าหมายในการปลอมแปลงอาหารจะมีลักษณะคือ เป็นสินค้าที่มีคุณค่า  
ทางเศรษฐกิจ มีความต้องการมาก มีกระบวนการผลิตที่ซับซ้อน สามารถทำให้เหมือนหรือคล้ายได้ เป็นต้น 
แม้ว่าสินค้าปศุสัตว์อาจไม่พบการปลอมแปลงมากนัก แต่ก็มีรายงานการตรวจพบในลักษณะต่างๆ อาทิ  
การปลอมแปลงที่ส่งผลด้านเศรษฐกิจและสังคม เช่น  การปลอมแปลงอาหารอาจส่งผลต่อการบริโภคที่ผิด 
ต่อหลักศาสนา (การจำหน่ายเนื้อสุกรชุบเลือดโค การติดตราสัญลักษณ์ทางศาสนาปลอม) การระบุคุณลักษณะ
ที่ไม่ตรงกับความเป็นจริงของสินค้า (ฉลากระบุว่าน้ำผึ้งแท้แต่มีการผสมน้ำตาล เมนูระบุว่าเป็นเนื้อโคประเภท
วากิวแต่เป็นเนื้อโคที่ฉีดไขมัน) ซึ่งการปลอมแปลงลักษณะนี้มุ ่งเพื่อการหลอกลวงผู้บริโภค แต่ในบางกรณี 
การปลอมแปลงอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอย่างร้ายแรงได้ เช่น กรณีการเติมสารเมลามีนลงในนมทารก
เพื่อลวงผลตรวจโปรตีน หรือกรณีเด็กชายอายุ 2 ปี ในประเทศญี่ปุ่นมีประวัติการแพ้นมและไข่ไก่ มีอาการแพ้
อย่างรุนแรง (Anaphylactic shock) หลังรับประทานสเต็กเนื้อ ภายหลังพบว่าเนื้อดังกล่าวเป็นเนื้อที่ฉีดไขมัน
ที่มีการใช้สาร sodium caseinate ซึ่งเป็นสาเหตุของการแพ้อย่างรุนแรง (Narabayashi et al., 2017)  
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การควบคุมการค้าที่ไม่ไปเป็นธรรมจากการจงใจปลอมแปงอาหาร ทำให้เกิดกฎหมาย  
ฉบับแรกขึ ้นในประเทศอังกฤษเรียกว่า the Assize of Bread ในปี ค.ศ. 1202 (Kennedy, 2021) 
กฎหมายนี้เกี ่ยวข้องกับการควบคุมการปลอมปนถั่วบดลงในแป้งขนมปัง ในสหรัฐอเมริการกฎหมาย  
ฉบับแรกที่คุ้มครองด้านอาหารคือ Massachusetts Act Against Selling Unwholesome Provisions 
ซึ ่งประกาศใช้ ในปี ค.ศ. 1785 เป็นกฎหมายควบคุมการค้าขายอาหารให้เหมาะสมต่อการบริโภค  
อย่างไรก็ดี การปลอมแปลงอาหารยังคงพบอย่างต่อเนื่อง และมีข้อสังเกตว่าการเจือปนสารบางชนิด
สามารถก่อให้เกิดผลอันไม่พึงประสงค์ต่อร่างกาย ทำให้มีการศึกษาสารอันตรายเหล่านั้นอย่างจริงจัง  
ในสหรัฐอเมร ิกา  ม ีการศึกษาของ United States Department of Agriculture (USDA) เร ียกว่า  
หน่วยรบยาพิษ (The Poison Squad) โดยการทดลองใส่สารต่างๆ ลงในอาหารและให้อาสาสมัครชาย
จำนวน 13 คน รับประทานอาหารที่มีการใส่สารเคมีอันตรายลงไป ผลการทดลองพิสูจน์ได้ว่าการบริโภค
อาหารที ่มีสารพิษต่างๆ นั ้น ส่งผลกระทบต่อสุขภาพอย่างมาก และผลจากการทดลองนี ้ทำให้ในปี 
ค.ศ.  1906 ร ัฐบาลสหรัฐฯ ได ้ประกาศกฎหมาย Pure Food and Drug Act and Federal Meal 
Inspection Act เพื่อการป้องกันการผลิต จำหน่าย ขนส่งอาหารหรือยาที่มีการปลอมปนหรือไม่ตรงตาม
ฉลาก และควบคุมการฆ่าสัตว์และผลิตเนื้อสัตว์ให้เป็นไปตามสุขลักษณะที่ดี (IFT, n.d.) ปัจจุบันกฎหมาย
หลักของสหรัฐอเมริกาที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหารคือ กฎหมายอาหาร ยาและเครื่องสำอาง 
( Federal Food, Drug, and Cosmetic Act, FD&C Act)  แ ล ะ ก ฎ ห ม า ย ว ่ า ด ้ ว ย ก า ร ป ร ั บ ป ร ุ ง 
ความปลอดภัยด้านอาหารให้ทันสมัย (Food Safety Modernization Act, FSMA) รวมถึง ข้อกำหนด 
ในหัวข้อที่ 21 ของประมวลกฎหมายข้อบังคับของกลาง (21 CFR) ที่กำหนดการระบุฉลาก (Labeling 
Regulations) และการมาตรฐานการบ่งชี้สินค้าอาหาร (Standard of Identity Regulation) (USFDA, 
2022) ผู้ประกอบการในสหรัฐอเมริกา และผู้ประกอบการที่ส่งออกสินค้าอาหารไปยังสหรัฐฯ จะต้อง
ดำเนินการตามข้อกำหนดดังกล่าว พร้อมทั้งจะต้องมีมาตรการป้องกัน (Preventive measure) ตามที่
กฎหมายกำหนดเพ่ือลดปัญหาที่อาจเกิดขึ้นในระบบห่วงโซ่การผลิต 

จากกรณีของเนื้อม้าที่ปลอมแปลงเป็นเนื้อโคจำหน่ายในสหภาพยุโรปแสดงให้เห็นว่า 
ประเทศที่พัฒนาแล้วเอง ก็ประสบปัญหาการจัดการกับการปลอมแปลงอาหารแม้ว่าจะมีกฎหมาย  
ที่เข้มงวด ในปี 2017 สหภาพยุโรปได้ออกกฎหมาย Regulation (EU) 2017/625 of the European 
Parliament and of the Council of 15 March 2017 เป็นกฎหมายใหม่ที่มาซึ่งทดแทน Regulation 
(EC) No 882/2004 เป็นกฎหมายที ่ เกี ่ยวข้องกับการควบคุมของภาครัฐและกิจกรรมของภาครัฐ  
ในการกำกับดูแลอาหารและอาหารสัตว์โดยกฎหมายฉบับนี ้ ได้ เพิ ่มความเข้มงวดในการกำกับดูแล  
ของภาครัฐตลอดห่วงโซ่การผลิต ซึ่งรวมถึงการผลิต การแปรรูป และการกระจายสินค้า เพื่อควบคุม
กิจกรรมต่างๆ ให้ผู้บริโภคได้รับสินค้าที่ปลอดภัยและเป็นธรรม ป้องกันการปลอมแปลงหรือการหลอกลวง
ที่อาจเกิดขึ้นในห่วงโซ่การผลิต 
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แม้ว่าปัจจุบัน ผู้ประกอบการจะมีระบบการประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหาร 
(Food Safety Risk Assessment) ซึ่งมีจุดประสงค์หลักในการลด ควบคุม หรือกำจัดอันตรายต่างๆ (Hazards) 
ที ่อาจเก ิดข ึ ้นในกระบวนการผลิต แต่ด ้วยว ัตถ ุประสงค์ในการประเมินนั ้นม ุ ่งไปที ่การผลิตอาหาร  
ให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค อาจไม่ครอบคลุมขอบข่ายปัจจัยด้านการปลอมแปลงอาหารที่มักเกี่ยวข้อง 
กับผลกำไรทางการค้า ดังนั ้นเพื ่อการป้องกันปัญหาของการปลอมแปลงอาหารผู ้ประกอบการจึงต้อง 
มีการประเมินจุดอ่อน 

การร ับรองระบบประกับคุณภาพความปลอดภัยอาหารฉบับปร ับปรุงใหม่  เช ่น IFS  
เวอร์ชั่น 6.1, BRC Food เวอร์ชั่น 8, FSSC 22000 เวอร์ชั่น 5.1 จะมีข้อกำหนดที่เก่ียวข้องกับการปลอมแปลง
อาหารรวมอยู่ด้วย ผู้ประกอบการที่จะขอการรับรองระบบข้างต้น จึงจำเป็นจะต้องดำเนินการวิเคราะห์จุดอ่อน
ที่เก่ียวข้องกับการปลอมแปลงอาหารและกำหนดมาตรการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหารด้วย 

GFSI ได้กำหนดหลักการไว้ 2 ขั้นตอนคือ 1) การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร 
(Food fraud vulnerability assessment) และ 2) แผนการลดโอกาสการปลอมแปลงอาหาร (Food fraud 
mitigation plan) 
 การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร (Food Fraud Vulnerability Assessment)  
มีความสำคัญในการป้องกันการปลอมแปลงอาหารจากวัตถุด ิบที ่ไม ่พึงประสงค์ที ่อาจปะปนเข้ามา 
ในกระบวนการผลิต การประเมินนี้จะต้องพิจารณาจากโอกาส แรงจูงใจ และมาตรการควบคุมในห่วงโซ่  
การผลิตอาหาร จะสังเกตได้ว่าการประเมินนี้มีความแตกต่างจากการประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัย
อาหารที ่มุ ่งเน้นการควบคุมอันตราย คือ ทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  เท่านั ้น กล่าวอีกนัยหนึ ่งคือ  
การประเมินจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหารนั้นมีขอบเขตการพิจารณากว้างกว่าด้านความปลอดภัยอาหาร 
เพราะการปลอมแปลงอาหารแม้ว่าจะมีเป้าหมายที่ผลกำไรจากช่องโหว่ในกระบวนการผลิต แต่ผลกระทบนั้น
สามารถส่งผลต่อคุณภาพสินค้า สุขภาพของผู ้บริโภค อุตาสหกรรมอาหาร ความเชื ่อมั ่นของผู ้บริโภค  
ความเชื่อมั่นในระบบการควบคุมของภาครัฐ รวมถึงระบบเศรษฐกิจของประเทศ  ดังนั้นการจัดการ 
ด ้ านการปลอมแปลงอาหารจ ึงจำเป ็นจะต้องใช ้การพิจารณาศาสตร ์หลากหลายแขนงเข ้าด ้วยกัน 
(Interdisciplinary approach) ผู ้เข ียนจึงได้พัฒนาแบบวิเคราะห์จ ุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหาร  
ในผลิตภัณฑ์ขึ้น (แนบท้ายภาคผนวก) เพื่อเป็นเครื่องมือในการประเมินแนวโน้มของการปลอมแปลงอาหาร  
ของผู้ประกอบการ โดยหากประเมินแล้วพบว่าหัวข้อใดมีแนวโน้มที่จะเป็นจุดอ่อนหรือช่องว่างที่สามารถ
ก่อให้เกิดการปลอมแปลงอาหารได้ ผู้ประกอบการควรมีมาตรการป้องกันในส่วนที่เกี่ยวข้อง เพื่อลดโอกาส  
ที่จะเกิดปัญหาการปลอมแปลงอาหารในอนาคต และหากผู้ประกอบการมีการปรับเปลี่ยนการดำเนินการต่างๆ 
เช่น เปลี ่ยนผู ้ส่งมอบ ปรับวิธีการผลิต หรือพบว่ามีเหตุการณ์ที ่เกี ่ยวข้องกับวัตถุดิบที ่ใช้กับผลิตภัณฑ์ 
ผู้ประกอบการควรดำเนินการประเมินจุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์ใหม่อีกครั้ง 
  โดยสรุป การปลอมแปลงอาหารเป็นประเภทของความเสี่ยงในอาหารที่ไม่สามารถพิจารณา 
ในแง่มุมการค้าที่หวังผลกำไรได้เพียงเท่านั้น อาหารปลอมสามารถส่งผลต่อคุณภาพสินค้า สุขภาพของผู้บริโภค 
อุตสาหกรรมอาหาร ความเชื่อมั่นของผู้บริโภค ความเชื่อมั่นในระบบการควบคุมของภาครัฐ รวมถึงระบบ
เศรษฐกิจของประเทศ จากข้อมูลการปลอมแปลงอาหารพบว่า ประเทศไทยยังมีข้อมูลด้านนี้น้อยมาก  
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แสดงให้เห็นว่า ภาครัฐและประชาชนยังไม่เห็นถึงความสำคัญและอันตรายของอาหารปลอมเท่าที ่ควร 
หน่วยงานที่มีส่วนเกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนควรร่วมมือเพื่อประชาสัมพันธ์และให้ความรู้แก่ประชาชนใน
เรื่องนี้มากขึ้น เพื่อลดการเอารัดเอาเปรียบจากการค้า ผู้บริโภคได้รับสินค้าที่ตรงกับความต้องการในราคาที่
เหมาะสม และป้องกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากอาหารปลอม กรมปศุสัตว์ในฐานะหน่วยงานรัฐที่กำกับดูแล 
ด้านสัตวแพทย์สาธารณสุข จึงควรมีความรู้และให้ความสำคัญในด้านการปลอมแปลงอาหารเพื่อให้เจ้าหน้าที่
สามารถกำกับดูแลการผลิตสินค้าปศุสัตว์ให้มีคุณภาพและความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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บทท่ี 8 ผลการดำเนินงาน 

ผลสำเร็จของงาน 

 - ผลผลิต (Output) 
1. เอกสารวิชาการที ่เกี ่ยวข้องกับลักษณะของการปลอมแปลงอาหารที ่ส ่งผลกระทบต่อ  

ความปลอดภัยทางอาหาร ผลกระทบของการปลอมแปลงอาหารต่อความปลอดภัยอาหาร และมาตรฐาน  
ของประเทศไทยและมาตรฐานสากลที่เกี่ยวข้องกับการปลอมแปลงอาหาร 

2. แบบวิเคราะห์จุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์ 
 - ผลลัพธ์ (Outcome) 

1. ความเข้าใจลักษณะการปลอมแปลงอาหารและปัจจัยที่เกี่ยวข้องในการผลิตสินค้ าปศุสัตว์ 
ที่ส่งผลกระทบต่อสาธารณสุข  

2. สามารถวิเคราะห์จุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหารได้ 
 - ผลกระทบ (Impact) 

1. เอกสารการศึกษานี้สามารถเผยแพร่ให้ความรู้เกี่ยวกับการปลอมแปลงอาหารในผลิตภัณฑ์ 
ปศุสัตว์แก่เจ้าหน้าที ่สัตวแพทย์และบุคคลากรของกรมปศุสัตว์ ผู ้ประกอบการผลิตอาหาร และผู้ที ่สนใจ  
 เพ่ือเสริมสร้างความเข้าใจและเกิดความตระหนักถึงอันตรายที่มีผลจากการปลอมแปลงอาหารในสินค้าปศุสัตว์
มากขึ้น 

2. เพ่ือให้เกิดการพัฒนากฎระเบียบที่เกี่ยวข้องในการปลอมแปลงอาหารในสินค้าปศุสัตว์ 
3. เพื่อให้มีการรวบรวมฐานข้อมูลการปลอมแปลงอาหารของประเทศไทยโดยความร่วมมือ 

ของหน่วยงานภาครัฐและเอกชนในอนาคต 

ความยุ่งยากและซับซ้อนในการดำเนินการ 

1. เนื่องจากการปลอมแปลงอาหารเป็นประเด็นใหม่ในอุตสาหกรรมอาหารไทย การสืบค้นข้อมูล

เรื่องการปลอมแปลงอาหารของประเทศไทยพบน้อยมาก ทำให้ต้องค้นคว้าจากเว็บไซต์ข่าวและวารสารวิชาการ

นานาชาติ ซึ่งพบว่ามีเอกสารที่น่าสนใจจำนวนมาก จึงต้องใช้เวลาในการตีความและทำความเข้าใจ เพื่อให้ได้

ข้อสรุปที่ถูกต้อง 

2. หัวข้อการปลอมแปลงอาหารในสินค้าปศุสัตว์และนม มีประเด็นที่เกี่ยวข้องจำนวนมาก เช่น 

ประวัติความเป็นมาของการปลอมแปลงอาหาร อุบัติการณ์ที่เคยเกิดขึ้น กฎหมายที่เกี ่ยวข้องของไทยและ

ต่างประเทศ ฯลฯ ผู้ขอรับการประเมินจะต้องกำหนดขอบข่ายที่ชัดจนเพื่อให้การศึกษามีความชัดเจน 

ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินการ 

1. ในการศึกษามีการอ้างอิงเอกสารวิชาการจำนวนมากจึงทำให้ยากต่อการจัดทำระบบ

บรรณานุกรมของเอกสาร ทั้งนี้ ผู้ขอรับการประเมินได้ใช้โปรแกรม Mendeley ซึ่งเป็นโปรแกรมจัดการระบบ

บรรณานุกรมและเอกสารอ้างอิงในการจัดการ 
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ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการบูรณาการระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือระดมความคิด

ในการป้องกันอาชญากรรมทางอาหาร ในด้านการให้ความรู้แก่ผู้ผลิต ผู้บริโภค และการพัฒนากฎหมายเพ่ือเอา

ผิดผู้ดำเนินการปลอมแปลงอาหาร เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภคและ 
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วันท่ีประเมิน.............................................. 

ชื่อผลิตภัณฑ์..................................................................................................รหัส................................ 

ตารางที่ 1 
 ที ่ ชนิดวัตถุดิบ รายชื่อผู้ผลิต (Manufacturer)/ผู้ส่งมอบ (Suppliers) 
1.   
2.   
3.   
4.   
5.   

ตารางที่ 2  
ที ่ แนวโน้มที่อาจเป็นจุดอ่อน มี/ใช่ ไม่มี/ไม่ใช่ ระบุหากเลือก “มี/ใช่” 

1.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้มีการผลิตที่ซบัซ้อน เช่น มีการผสม 
การแปรรูป การผ่านกระบวนการผลิตหลายขั้นตอน เป็นต้น 

   

2.  วัตถุดิบชองผลิตภัณฑ์นี้ มีมูลค่าทางการตลาดสูง    

3.  
วัตถุดิบที่มลีักษณะเดียวกันของผลิตภัณฑ์นี้ เคยมีประวัติ 
การปลอมแปลง 

   

4.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้จัดซื้อมาในราคาที่ถูกกว่าราคา
ท้องตลาดอย่างมีนัยสำคัญ 

   

5.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้สามารถทดแทนด้วยสารหรือวัตถุดิบ 
อื่นที่คล้ายคลึงกัน 

   

6.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้เคยมีการแจ้งเตือนด้านความปลอดภัย
และ/หรือการปลอมแปลงอาหาร 

   

7.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้อยู่ในอุตสาหกรรมที่มีความเสี่ยง 
หรือมีประวัติด้านการปลอมแปลงอาหาร 

   

8.  
ที่มาของวัตถุดิบชองผลิตภัณฑ์นี้ (ประเทศผู้ผลิต, บริษัทผู้ผลติ, 
ผู้นำเข้า, ผู้จัดจำหน่าย ฯลฯ) มปีระวัติด้านการปลอมแปลง
อาหารหรือมีระดับการทุจริตสูง 

   

9.  ผลิตภัณฑ์นี้สามารถปลอมแปลงได้ง่าย    

10.  

การผลิตผลิตภัณฑ์ของบริษัทมีโอกาสที่จะเกิดการปลอมแปลง
อาหาร เช่น ผลิตสินค้าเป็นชุดย่อย(Small batch)  
มีการปรับเปลี่ยนเคร่ืองมือระหว่างการผลิตบ่อยคร้ัง  
หรือบุคคลภายนอกสามารถเข้าถึงพ้ืนที่การผลิตได้ 

   

11.  
ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบเคยมีประวัติเกี่ยวข้องกับการปลอมแปลง
อาหาร 

   

12.  ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบเคยเป็นเหยื่อของการปลอมแปลงอาหาร    

13.  
ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบมีระบการป้องกันการเข้าถึงสินค้า 
จากบุคคลภายนอก 

   

14.  ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบมีประวัติเกี่ยวข้องกับอาชญากรรม    
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ตารางที่ 3 

ที ่ แนวโน้มที่อาจเป็นจุดอ่อน มี/ใช่ ไม่มี/ไม่ใช่ ระบุหากเลือก “ไม่มี/ไม่ใช่" 

1.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้จัดซื้อมาจากประเทศที่มีกฎหมาย 
การควบคุมด้านการปลอมแปลงอาหารที่ชัดเจน 

   

2.  
วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้ หากมีการปลอมแปลงจะตรวจสอบได้
โดยง่าย 

   

3.  
บริษัทมีการขอเอกสารใบรับรองการวิเคราะห์ (Certificate of 
Analysis, COA) วัตถุดิบของผลิตภัณฑ์นี้ในขั้นตอนการรับวัตถุดิบ 

   

4.  
บริษัทมีการตรวจสอบ/สุ่มตรวจวัตถุดิบเพ่ือตรวจสอบ 
การปลอมแปลงอาหารในขั้นตอนการรับวัตถุดิบในความถี่ที่เหมาะสม 

   

5.  
บริษัทมีการตรวจสอบ/สุ่มตรวจผลิตภณัฑ์เพ่ือตรวจสอบ 
การปลอมแปลงอาหาร 

   

6.  
ผลิตภัณฑ์นี้หากมีการปลอมแปลงจะสามารถตรวจสอบได้
โดยง่าย 

   

7.  
ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบมีระบการควบคุม ตรวจสอบ หรือการเฝ้าระวัง
เกี่ยวกับการปลอมแปลงอาหาร 

   

8.  
ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบมีระบบตรวจสอบสมดลุปริมาณ (Mass 
balance) ในการเบิกจ่ายวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ 
และการจำหน่ายสินค้า 

   

9.  ผู้ผลิต/ผูส้่งมอบมีสถานะทางทางเศรษฐกิจที่มั่นคง    

10.  บริษัทมีความสัมพันธ์อันดีกับผูผ้ลิต/ผูส้่งมอบ    

11.  บริษัทมีสถานะทางทางเศรษฐกิจที่มัน่คง    

12.  บริษัทมีนโยบายต่อต้านและป้องกันการปลอมแปลงอาหาร    

13.  
บริษัทมีความเข้มงวดด้านการเงินกบัผูผ้ลิต/ผู้สง่มอบที่จัดซื้อ
วัตถุดิบ 

   

14.  บริษัทมีระบบตรวจสอบย้อนกลับ    

15.  
บริษัทมีระบบการตัดเลือกพนักงานทีม่ีความซื่อสัตย์ 
และมีจริยธรรม 

   

16.  บริษัทมีระบบแจ้งเบาะแสการกระทำผิดของพนักงาน    

17.  
บริษัทจัดทำข้อตกลงซื้อขายกับผู้ผลติ/ผู้ส่งมอบโดยมีการระบุ
เกี่ยวกับการดำเนินการด้านจริยธรรมและการป้องกัน 
การปลอมแปลงอาหาร 

   

18.  
บริษัทมีแผนฉุกเฉินหากตรวจพบการปลอมแปลงอาหาร 
เพ่ือลดผลกระทบของผลที่จะเกิดขึ้น 

   

 
 
 
 

.................................................... 
ผู้ประเมิน 

.................................................... 
ผู้ตรวจสอบ 
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การดำเนินการ 
1. ระบุชนิดของผลิตภัณฑ์และรหัสผลิตภัณฑ์ที่ต้องการประเมินจุดอ่อนด้านการปลอมแปลงอาหาร 
2. ระบุวัตถุดิบที่เก่ียวข้องทั้งหมดของผลิตภัณฑ์นี้ในตารางที่ 1 
3. พิจารณาแนวโน้มที่อาจเป็นจุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ ตามตารางที่ 2 โดยประเมินให้ครอบคลุมวัตถุดิบทุกชนิดที่

ระบุในตารางที่ 1 
3.1. หากข้อใดเลือกคำตอบ “มี/ใช่” ให้ระบุข้อมูลที่เกี่ยวข้อง  
3.2. หากข้อใดเลือกคำตอบ “ไม่มี/ไม่ใช่” ไม่จำเป็นต้องระบุข้อมูลเพ่ิมเติม 

4. พิจารณาแนวโน้มที่อาจเป็นจุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ตามตารางที่ 3 โดยประเมินให้ครอบคลุมวัตถุดิบทุกชนิดที่
ระบุในตารางที่ 1 
4.1. หากข้อใดเลือกคำตอบ “มี/ใช่” ไม่จำเป็นต้องระบุข้อมูลเพ่ิมเติม 
4.2. หากข้อใดเลือกคำตอบ “ไม่มี/ไม่ใช่” ให้ระบุข้อมูลที่เก่ียวข้อง  

5. นำข้อมูลที่ระบใุนตารางที่ 2 และตารางที่ 3 กำหนดมาตรการป้องกันจุดอ่อนในการปลอมแปลงอาหาร



 

 
 

 ขอรับรองว่าผลงานดังกล่าวข้างต้นเป็นความจริงทุกประการ 
 
        ลงชื่อ................................................... 
              (นางกัญญารัตน์ แสนสุขเจริญผล) 
                 ผู้ขอประเมิน 
               ............./....................../.............. 

 
 ขอรับรองว่าสัดส่วนการดำเนินการข้างต้นของผู้ขอรับการประเมินเป็นความจริงทุกประการ (ถ้ามี) 

 
รายชื่อผู้มีส่วนร่วมในผลงาน สัดส่วนผลงาน ลายมือชื่อ 

นางสาววลัยกรณ์ ศรีเจริญ ร้อยละ ๒๐  
นางสาวผุสดี แสนวิเศษ ร้อยละ ๒๐  
   

 
ได้ตรวจสอบแล้วขอรับรองว่าผลงานดังกล่าวข้างต้นถูกต้องตรงกับความเป็นจริงทุกประการ 
 
        ลงชื่อ................................................... 
              (..................................................) 
        ตำแหน่ง............................................... 
               ............./....................../.............. 
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        ลงชื่อ................................................... 
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        ตำแหน่ง............................................... 
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