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บทคดัย่อ 

วตัถปุระสงค ์: เพื่อศกึษาคุณภาพของน ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท (น ้าบรโิภคฯ) ในจงัหวดัสระบุร ี วเิคราะห์
หาสาเหตุที่มผีลต่อคุณภาพ และค้นหาแนวทางจากผู้เกี่ยวขอ้งในการปรบัปรุงคุณภาพ วิธีการวิจยั : ผู้วจิยัวเิคราะห์การ
ด าเนินงานของส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัสระบุรีในปีงบประมาณ 2558 ไดแ้ก่ ผลการตรวจสถานทีผ่ลติตามหลกัเกณฑแ์ละ
วธิกีารผลติทีด่ใีนการผลติอาหาร (GMP) ของน ้าบรโิภคฯ  และผลการวเิคราะหค์ุณภาพน ้าบรโิภคฯ ทีพ่นักงานเจา้หน้าที่เกบ็ 
ณ สถานที่ผลติ นักวจิยัยงัสมัภาษณ์พนักงานเจ้าหน้าที่ตามกฎหมายในเขตสุขภาพที่ 4 และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารของ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในประเดน็คุณภาพของน ้าบรโิภคฯ และแนวทางการจดัการปญัหาคุณภาพน ้าบรโิภคฯ  
ผลการวิจยั : น ้าบรโิภคฯ ไม่ผ่านมาตรฐาน รอ้ยละ 32  (16/50ตวัอยา่ง)  โดยตกมาตรฐานดา้นจุลนิทรยี ์ MPN Coliform 
จ านวน 11 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 22.0)  น ้าบรโิภคฯ ตกมาตรฐานทางเคม ีคอื ความเป็นกรด-ด่าง โดยพบค่า pH น้อยกว่า 6.5 
จ านวน 6 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ12.0) นอกจากน้ียงัพบการปนเป้ือนเชือ้ E. coli จ านวน 1 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 2.0)  และตกมาตรฐาน
ไนเตรด จ านวน 1 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 2.0) ไมพ่บการปนเป้ือน Salmonella spp. และ V. paraheamolyticus  ผลการตรวจ
ประเมนิสถานทีผ่ลติตามเกณฑ ์GMP พบวา่ สว่นใหญ่มคีะแนน 70-79 (ระดบัด)ี จากคะแนนเตม็ 100 หมวดที ่3 แหล่งน ้าและ
การปรบัคุณภาพน ้ามคีะแนนน้อยทีส่ดุ (70.07+14.12 จากคะแนนเตม็ 100) รองลงมาคอื หมวดที ่9 การบนัทกึและรายงาน 
(70.74+16.28) สถานทีผ่ลติซึง่ผ่านการตรวจ GMP ในหมวดที ่3 แหล่งน ้าและการปรบัคุณภาพน ้า หมวดที ่4 ภาชนะบรรจุ  
หมวดที ่5 สารท าความสะอาดและฆา่เชือ้ หมวดที ่6 การบรรจุ หมวดที ่7 การสขุาภบิาล หมวดที ่8 บุคลากรและการปฎบิตัิ
ของผูป้ฎิบตังิาน และหมวดที่ 9 การบนัทกึและรายงาน มผีลการวเิคราะห์น ้าบรโิภคฯ ผ่านมาตรฐานดา้นจุลนิทรยี์มากกว่า
สถานทีผ่ลติซึง่ตกการตรวจ GMP ในหมวดดงักล่าวอยา่งมนียัส าคญัทางสถติิ การวจิยัไมพ่บความสมัพนัธร์ะหวา่งคะแนนจาก
การประเมนิสถานทีผ่ลติตามเกณฑ ์GMP และผลการตรวจคุณภาพน ้าบรโิภคฯ ดา้นกรด-ด่างและดา้นเคม ี การวเิคราะหผ์ล
การด าเนินงานในอดตีและการสมัภาษณ์ผูเ้กีย่วขอ้งท าใหไ้ดแ้นวทางในการพฒันาดงัน้ี ส านกังานสาธารณสขุจงัหวดัสระบุร ีควร
น าผลการตรวจสถานทีต่ามเกณฑ ์GMP มาก าหนดใหผู้ป้ระกอบการด าเนินการในหวัขอ้ทีส่ าคญัไดแ้ก่ การควบคุมกระบวนการ
ผลติ เช่น ตรวจ pH ดว้ยชุดทดสอบเบือ้งตน้และบนัทกึรายงานผล นอกจากน้ีควรก าหนดมาตรการในกรณีเรง่ด่วน เช่น หาก
พบเชือ้จุลนิทรยีก์่อโรค เจา้หน้าทีค่วรหาสาเหตุและใหค้ าแนะน าทนัทกีบัสถานทีผ่ลติ เจา้หน้าทีค่วรเพิม่ความถีใ่นการตรวจและ
รายงานผลใหส้ านกังานสาธารณสขุจงัหวดั เพื่อจดัท าฐานขอ้มลูกลุ่มเสีย่ง และจดัล าดบัความส าคญัรวมทัง้ความเขม้งวดในการ
เฝ้าระวงั  นอกจากน้ียงัควรพฒันาทกัษะของพนักงานเจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการในการด าเนินการเฝ้าระวงัปญัหา สรุป: 
ขอ้มลูจากการศกึษาสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาคุณภาพน ้าบรโิภคฯ ในจงัหวดัต่าง ๆ 
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บทน า 
ตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522  น ้า

บรโิภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท (น ้าบรโิภคฯ) จดัเป็น
อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานทัง้ดา้นฟิสกิส ์ เคม ี
และจุลนิทรยี์ และต้องมกีารควบคุมสถานที่ผลติอาหารให้
เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วธิีการผลติที่ดใีนการผลติ (GMP: 
Good Manufacturing Practice) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบบัที ่ 220) พ.ศ. 2544 (1-6) หลายสาเหตุ
ในขัน้ตอนการผลิตน ้ าบริโภคฯ ท าให้เกิดการปนเป้ือน
เชือ้จุลนิทรยีไ์ด ้รวมทัง้จุลนิทรยีท์ีก่่อใหเ้กดิโรคอาหารเป็น
พษิซึ่งเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค การเฝ้าระวงัคุณภาพน ้า
บรโิภคฯ 4,135 ตวัอยา่ง และน ้าแขง็ 615 ตวัอยา่งจาก 77 
จังหวัดทัว่ประเทศ ภายใต้โครงการบูรณาการอาหาร
ปลอดภยัเพื่อคุม้ครองผูบ้รโิภคประจ าปี พ.ศ. 2558 โดย
ศูนย์วทิยาศาสตร์การแพทย์ 14 แห่ง ร่วมกบัส านัก
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  พบว่า ตัวอย่างตก
มาตรฐาน  2,060 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 43.4)  พบเชือ้โคลิ
ฟอรม์ 737 รายการ เชือ้อโีคไล 153 รายการ เชือ้จุลนิทรยี์
ก่อโรคอาหารเป็นพษิชนิด Staphylococcus aureus 22 
รายการ และเชือ้ Salmonella spp. 9 รายการ (รอ้ยละ 
29.4, 6.1, 0.9 และ 0.4 ตามล าดบั)  มาตรการก ากบัดแูลที่
มปีระสทิธภิาพและมคีวามเหมาะสม จะท าใหก้ารควบคุม
การผลติน ้าบรโิภคฯ มมีาตรฐาน สามารถใช้ป้องกนัและ
แกไ้ขปญัหาผลติภณัฑน์ ้าบรโิภคฯ ตกมาตรฐานได ้(7)   
           ขอ้มูลขา้งต้นแสดงให้เห็นถึงขนาดของปญัหาน ้า
บริโภคฯ ตกมาตรฐาน  ซึ่งเป็นปญัหาที่พบในจังหวัด
สระบุรดีว้ยเช่นกนั  ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัสระบุรี
เก็บตัวอย่างน ้ าบริโภคฯ จากสถานที่ผลิตเพื่อส่งตรวจ
คุณภาพโดยกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  พบว่าผ่าน
มาตรฐาน 25 จาก 27 ตัวอย่าง  (ร้อยละ 92.59) ในปี
ปีงบประมาณ 2557 และผ่านมาตรฐาน 32 จาก 50 
ตวัอย่าง (รอ้ยละ 64.00) ในปีปีงบประมาณ 2558  แม้
สถานที่ผลติน ้าบรโิภคฯ ด าเนินการตามหลกัเกณฑ์ GMP 
แต่ยงัพบคุณภาพน ้าบริโภคฯ ไม่ผ่านมาตรฐาน ปญัหา
คุณภาพน ้าบรโิภคฯ จงึเป็นปญัหาที่ต้องแก้ไข  ผู้วจิยัจึง
สนใจศกึษาคุณภาพและความปลอดภยัน ้าบรโิภคฯ  ทีผ่ลติ
ในจงัหวดัสระบุร ี รวมทัง้วเิคราะหห์าสาเหตุของปญัหาและ
หาแนวทางการปรบัปรุงคุณภาพน ้าบรโิภคฯ  เพื่อน าผลที่
ไดม้าใช้พฒันามาตรการควบคุมการผลติน ้าบรโิภคฯ ใหม้ี

มาตรฐานและคุณภาพ อนัเป็นประโยชน์ต่อการปฏบิตังิาน
ของหน่วยงาน และเกดิประโยชน์ต่อผูบ้รโิภคต่อไป   

 

วิธีการวิจยั 
  การวิจัยน้ีด าเนินการระหว่างเดือนตุลาคม 
2558–มกราคม 2559 การศกึษาแบ่งเป็นสองตอน คอื 1) 
การวิเคราะห์ผลการด าเนินงานในอดีตของหน่วยงาน
ราชการทีเ่กีย่วขอ้งในเรื่องการควบคุมคุณภาพน ้าบรโิภคฯ 
และ 2) การวเิคราะห์หาสาเหตุและแนวทางการปรบัปรุง
คุณภาพน ้าฯ โดยกลุม่ผูเ้ชีย่วชาญ 
 

การวิเคราะหผ์ลการด าเนินงานในอดีต 
ผูว้จิยัรวบรวมผลการตรวจสถานทีผ่ลติน ้าบรโิภค

ฯ ในจงัหวดัสระบุร ีจ านวน 50 แหง่ ในปีงบประมาณ 2558  
การตรวจใชว้ธิกีารและบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติอาหาร 
(ตส 3 (50) ของกระทรวงสาธารณสขุ (7) เกณฑป์ระเมนิ 
GMP คอื สถานทีผ่ลติตอ้งมคีะแนนทีไ่ดร้วมแต่ละหวัขอ้
และคะแนนรวมทัง้หมดไมน้่อยกวา่รอ้ยละ 60 และตอ้งไม่
พบขอ้บกพรอ่งทีร่นุแรง อาทเิชน่ ไมม่หีอ้งบรรจุน ้าทีเ่ป็น
สดัสว่นถาวร ไมท่ าการบรรจุในหอ้งบรรจุหรอืบรรจุอยูใ่น
ลกัษณะทีก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือน (7) 

ผลการตรวจวเิคราะห์คุณภาพน ้าบรโิภคฯ โดย
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ เป็นการวเิคราะห์ตวัอย่างที่
พนกังานเจา้หน้าที่สุม่เกบ็จากสถานทีผ่ลติทัง้ 50 แห่งตาม
วธิกีารของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์(7) การตดัสนิผล
การตรวจวิเคราะห์ยึดมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่ เกี่ยวข้อง ซึ่ งประกอบด้วยมาตรฐาน
คุณสมบตัทิางฟิสกิส ์(ส ีกลิน่ ความขุน่ และความเป็นกรด-
ด่าง) มาตรฐานคุณสมบัติทางเคมี (ปริมาณสารที่เป็น
ของแขง็ในน ้า ความกระดา้ง และแรธ่าตุหรอืโลหะจ า นวน 
20 ชนิด เช่น สารหนู ไนเตรท ฟลูออไรด์ เป็นต้น) และ
มาตรฐานคุณสมบตัิ เกี่ยวกบัจุลินทรยี์ คอื ต้องตรวจพบ
บกัเตรชีนิด Coliform น้อยกว่า 2.2 ต่อน ้าบรโิภค 100 
มลิลลิติร โดยวธิ ีmost probable number (MPN) ตอ้ง
ตรวจไมพ่บ E. Coli และตอ้งไมม่จีุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
(1, 2, 6) 

ผู้วิจยัยงัได้ส ัมภาษณ์พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ
อ าเภอซึ่งเป็นผูต้รวจประเมนิสถานทีผ่ลติน ้าบรโิภคฯ ตาม
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เกณฑ ์GMP วา่ สิง่ทีท่ าให้ผลการตรวจสถานทีแ่ละผลการ
ตรวจคุณภาพน ้าดื่มฯ ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐานหรอือะไร   

 
การวิเคราะห์หาสาเหตุและแนวทางการ

ปรบัปรงุคณุภาพน ้ าฯ 
ผูว้จิยัศกึษาเอกสาร หนงัสอืคู่มอื และหลกัเกณฑ์

ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการควบคุมการผลติน ้าบรโิภคฯ หลงัจากนัน้ 
ผู้วิจ ัยสมัภาษณ์พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับจังหวดัในเขต
สขุภาพที ่4  จ านวน 7 คน จากจงัหวดัต่าง ๆ คอื จงัหวดั
ลพบุ รี   สิ ง ห์ บุ รี  น ค รน า ยก  ปทุ ม ธ า นี  อ่ า ง ทอ ง 
พระนครศรอียุธยา และนนทบุร ีผูว้จิยัชีแ้จงผูใ้หข้อ้มลูก่อน
การสมัภาษณ์ว่า ขอ้มูลที่ได้จะถูกใช้พฒันางานและแก้ไข
ปญัหาน ้ าบริโภคฯ ตกมาตรฐานของจังหวัดสระบุร ี 
ประเดน็การสมัภาษณ์ ประกอบดว้ย สถานการณ์ปญัหาน ้า
บริโภคฯ วิธีการจดัการปญัหา และแนวทางการจดัการ
ปญัหาของแต่ละจงัหวดั  

หลงัจากนัน้ ผูว้จิยัน าขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการวเิคราะห์
ผลการตรวจสถานที่และการตรวจวิเคราะห์น ้าบริโภคฯ 
รวมทัง้ประเดน็จากการสมัภาษณ์พนักงานเจา้หน้าทีร่ะดบั
อ าเภอ และระดบัจงัหวดั เพื่อเสนอผูเ้ชีย่วชาญดา้นอาหาร 
3 ท่านในส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและ
ยา เพือ่ใหร้ว่มกนัพจิารณาหาแนวทางการจดัการแกป้ญัหา
น ้าบริโภคฯ ผ่านการสนทนากลุ่มจ านวน 1 ครัง้ 
ผูเ้ชี่ยวชาญทัง้สามท่านมคีวามช านาญในการควบคุมการ
ผลิตน ้าบรโิภคฯ เป็นอย่างดี โดยมปีระสบการณ์ในเรื่อง
ดงักล่าวมากกว่าสิบปี  สถานที่จ ัดการสนทนากลุ่ม คือ  
ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดย
ผู้วิจ ัยเป็นผู้ด าเนินการสนทนากลุ่ม  มีผู้จดบันทึกการ
สนทนา 1 คน ประเด็นการสนทนาประกอบด้วย  
สถานการณ์ของน ้าบรโิภคฯ ที่ตกมาตรฐาน  และสาเหตุ
รวมทั ้งแนวทางการปรับปรุ งคุณภาพน ้ าบริโภคฯ 
ระยะเวลาการสนทนากลุม่รวมทัง้สิน้ 3 ชัว่โมง  

 
การวิเคราะหข้์อมลูและสรปุผล   
การวจิยัใช้สถติเิชงิพรรณนาเพื่อบรรยายผลการ

ตรวจสถานที่และผลการตรวจคุณภาพน ้าบรโิภคฯผู้วจิยั
แบ่งกลุ่มสถานที่ผลิตน ้าบรโิภคฯ น าตามคะแนนจากการ
ตรวจตามเกณฑ ์GMP และการตรวจพบขอ้บกพรอ่งส าคญั 
ดงัน้ี กลุ่มดเียีย่ม (ไดค้ะแนน ≥รอ้ยละ 90) กลุ่มดมีาก (ได้

คะแนนรอ้ยละ 80-89) กลุ่มด ี(ไดค้ะแนนรอ้ยละ 70-79) 
กลุ่มพอใช ้(ไดค้ะแนนรอ้ยละ 60-69) ทัง้สีก่ลุ่มทีก่ล่าวมา
ตอ้งไม่พบขอ้บกพร่องทีรุ่นแรง ส่วนกลุ่มไม่ผ่านมาตรฐาน 
คือ ได้คะแนนน้อยกว่าร้อยละ 60 หรือตรงจพบ
ขอ้บกพรอ่งทีร่นุแรง  

การวเิคราะหค์วามสอดคลอ้งระหวา่งผลการตรวจ
สถานทีต่ามเกณฑม์าตรฐาน GMP รวมทัง้ 9 ดา้นและผล
การตรวจคุณภาพน ้า ใช้สถิติ intraclass correlation 
coefficient (ICC) หลงัจากนัน้ใช ้ Fisher’s Exact test
วเิคราะห์ความแตกต่างของสดัส่วนตวัอย่างน ้าบรโิภคฯ ที่
ผ่านการตรวจคุณภาพระหว่างสถานที่ที่ผ่านและไม่ผ่าน
การตรวจประเมนิ GMP ทัง้น้ีเพราะขนาดตวัอย่างทีน้่อย
ท า ให้ค่าคาดหวังประจ า เซลข้อมูลมีค่า น้อยกว่า  5 
ส่วนขอ้มูลการสนทนากลุ่มและการสมัภาษณ์ถูกวเิคราะห์
ด้วยการวเิคราะห์เน้ือหา เพื่อสรุปถึงขอ้เสนอแนะในการ
ปรบัปรงุคุณภาพน ้าบรโิภคฯ   

 
ผลการวิจยั 
ผลการประเมินสถานท่ีผลิตตามเกณฑ ์GMP  

การประเมนิสถานทีผ่ลติน ้าบรโิภคฯ  จ านวน 50  
แห่งตามเกณฑ์ GMP  พบว่า 37 แห่ง (รอ้ยละ 74) ได้
คะแนนดเียีย่ม ดมีาก หรอืด ี(70 คะแนนขึน้ไป) ม ี8 แห่ง 
(รอ้ยละ16)  ไดค้ะแนนพอใช ้(คะแนน 60-69)  และ 5 แห่ง 
(รอ้ยละ  10) ไม่ผ่านมาตรฐานโดยไดค้ะแนนน้อยกว่ารอ้ย
ละ 60 หรอืพบขอ้บกพรอ่งทีรุ่นแรง เช่น การบรรจุโดยใช้
สายยาง ซึง่เป็นสาเหตุทีก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือน  
     ตารางที ่1  แสดงผลการประเมนิสถานทีผ่ลติน ้า
บรโิภคฯ  ตามเกณฑ ์GMP เมื่อจ าแนกผลการประเมนิราย
หมวดพบว่า หมวดทีค่ะแนนสงูสุดไดแ้ก่ หมวดที่ 6 การ
บรรจุ ซึง่มคีะแนนเฉลีย่ 82.20+21.39   รองลงมาไดแ้ก่
หมวดที ่2  เครื่องจกัรและอุปกรณ์การผลติ มคีะแนนเฉลีย่ 
82.15+12.72  หมวดทีค่ะแนนน้อยทีสุ่ด  คอื หมวดที ่9 
การบนัทกึและรายงาน มคีะแนนเฉลีย่ 70.74+16.28  และ
หมวดที ่3 แหลง่น ้าและการปรบัคุณภาพน ้า มคีะแนนเฉลีย่ 
70.07+14.12  
 
คณุภาพน ้าบริโภคฯ 

ปีงบประมาณ 2557 ผลการตรวจวเิคราะห์
ผลติภณัฑน์ ้าบรโิภคฯ 27 ตวัอยา่ง พบวา่ไมผ่า่นมาตรฐาน  
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ตารางท่ี 1.  ผลการประเมนิสถานทีผ่ลติน ้าบรโิภคฯ ตาม
เกณฑ ์GMP (N=50)  
หมวดของ GMP                           คะแนนเฉลีย่+SD  
หมวดที ่1 สถานทีต่ ัง้และอาคารผลติ 78.21+12.38  
หมวดที ่2 เครือ่งจกัรและอุปกรณ์การ 
             ผลติ 

82.15+12.72  

หมวดที ่3 แหลง่น ้าและการปรบั 
             คุณภาพน ้า                      

70.07+14.12 

หมวดที ่4 ภาชนะบรรจุ 73.93+18.36 
หมวดที ่5 สารท าความสะอาดและ 
              สารฆา่เชือ้ 

77.38+19.95 

หมวดที ่6 การบรรจุ 82.20+21.39 
หมวดที ่7 การสขุาภบิาล 72.73+21.37 
หมวดที ่8 บุคลากรและสขุลกัษณะ 
             ผูป้ฏบิตังิาน 

74.34+16.31 

หมวดที ่9 บนัทกึและรายงาน 70.74+16.28 
คะแนนรวม GMP   75.92+11.42 

 
จ านวน  2 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 7.41) และปีงบประมาณ 2558  
พบวา่ไมผ่่านมาตรฐาน  16  ตวัอยา่ง จาก 50 ตวัอยา่ง  
(รอ้ยละ 32) ผลการด าเนินการชีใ้หเ้หน็วา่ น ้าบรโิภคฯ จาก
สถานที่ผลติที่ตัง้อยู่ในจงัหวดัสระบุรมีปีญัหาตกมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงฯ (1-6) จงึเป็นปญัหาที่ต้องหา
ทางแกไ้ข  

การตกมาตรฐานในปีงบประมาณ 2558 สว่นใหญ่
เป็นการตกมาตรฐานด้านจุลนิทรยี์  โดยตกมาตรฐาน 
MPN Coliform จ านวน 11  ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 22.00 ของ
ตวัอยา่งทีส่ง่ตรวจทัง้หมด) รองลงมาเป็นการตกมาตรฐาน
ทางเคม ีคอื ความเป็นกรด-ด่างทีพ่บวา่ ค่า pH  น้อยกวา่ 
6.5 (6  ตวัอยา่งหรอืรอ้ยละ 12.00 ของตวัอยา่งทีส่ง่ตรวจ
ทัง้หมด)  นอกจากน้ีพบการปนเป้ือนเชือ้ E-coli จ านวน 1 
ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 2.0 ของตวัอยา่งทีส่ง่ตรวจทัง้หมด)  และ
ตกมาตรฐานไนเตรด จ านวน 1 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 2.0 ของ
ตวัอยา่งทีส่ง่ตรวจทัง้หมด)  
 
ปัญหาท่ีเจ้าหน้าท่ีพบในการตรวจสถานท่ีผลิตน ้ า
บริโภคฯ 

พนักงานเจา้หน้าที่ระดบัอ าเภอกล่าวว่า สิง่ที่พบ
จากการประเมนิสถานทีผ่ลติทีต่กมาตรฐาน  5  แห่ง คอื 

สว่นใหญ่ไดค้ะแนนประเมนิ GMP น้อยกว่ารอ้ยละ 60 ใน
หวัขอ้ 3 แหล่งน ้าและการปรบัคุณภาพ และหวัขอ้ 9  
บนัทึกและรายงาน จากการสอบถามผู้ประเมนิ และจาก
บนัทกึต่าง ๆ ในการประเมนิหมวดที ่3  (แหล่งน ้าและการ
ปรบัคุณภาพ) พบวา่ แหล่งน ้าทีใ่ชใ้นการผลติสว่นใหญ่มา
จากน ้าประปา (48 แห่ง) และใชน้ ้าจากคลองหรอืแมน่ ้า 2 
แห่ง  น ้ าบริโภคฯ จากสถานที่ผลิตที่ไม่ผ่านมาตรฐาน 
GMP และไมผ่า่นคุณภาพจากการตรวจทางหอ้งปฏบิตักิาร
ทัง้หมด 4 ตวัอยา่ง ใชน้ ้าดบิจากน ้าประปา 2 ตวัอยา่ง และ
มาจากคลองหรอืแมน่ ้า 2 ตวัอยา่ง   

นอกจากน้ี สถานทีผ่ลติซึง่ตกมาตรฐาน GMP ยงั
มขีอ้บกพร่องเรื่องการใชชุ้ดทดสอบความกระดา้ง คลอรนี 
และจุลินทรีย์เพื่อตรวจสอบประสิทธิภาพของการปรับ
คุณภาพน ้าทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ โดยพบว่า
ผูผ้ลติ 2 แห่งมชีุดทดสอบไม่ครบ นอกจากน้ียงัไม่มกีาร
ก าหนดความถี่ในการตรวจสอบและไมม่กีารจดัท าบนัทกึที่
เหมาะสม  ผู้ประกอบการที่ให้ขอ้มูลว่าใช้แหล่งน ้าประปา
เป็นน ้าดิบไม่ได้วดัปริมาณคลอรีนคงเหลือตกค้างในน ้า
ก่อนการผลติเพือ่ประกอบการพจิารณาการเตมิคลอรนีเพิม่
หากไมม่คีลอรนีหลงเหลอื  
 ในประเด็นวิธีการผลิตพบว่า สถานที่ผลิต 40 
แห่งใชร้ะบบการผลติน ้าบรโิภคฯ แบบ reverse osmosis 
เพยีงอยา่งเดยีว reverse osmosis คอืระบบการกรองโดย
ใชแ้รงดนัสงูฉีดน ้าผ่านเยื่อบางๆ (membrane) จงึสามารถ
กรองแร่ธาตุ สารอนิทรยี ์ สารเคม ี จุลนิทรยี ์ ตลอดจนสิง่
ปนเป้ือนอื่นๆ ทีม่ากบัน ้าใหต้ดิคา้งอยูบ่นเยื่อกรอง)สถานที่
ผลติอกี 10 แห่งใชร้ะบบ reverse osmosis รว่มกบัระบบ 
softener ซึง่คอื ระบบผลติน ้าอ่อนดว้ยสารกรอง resin ที่
สามารถกรองความกระด้างออกจากน ้า ซึ่งเป็นการก าจดั
ตน้เหตุของตะกรนัออกโดยตรง ผูป้ระกอบการไม่มคีวามรู้
เรื่องระบบของเครื่องผลติโดยตรง จงึอาจก่อใหเ้กดิปญัหา
ในการดูแลระบบการผลิตหลงัจากที่ได้รบัการติดตัง้จาก
บริษัท ส าหรับหมวดที่  9 เรื่องบันทึกและรายงาน ผู้
ประเมินพบว่า สถานที่ผลิตส่วนใหญ่พบข้อบกพร่องใน
หมวดน้ี เพราะไม่ได้บันทึกและรายงานผลการตรวจ
วิเคราะห์น ้ า สภาพการท างานเครื่องมือเครื่องจักรและ
อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ รวมถงึบนัทกึชนิดและปรมิาณการ
ผลติของน ้าบรโิภคฯ เพื่อใหส้ามารถตรวจสอบกลบัไดเ้มื่อ
ผลติภณัฑเ์กดิปญัหา 
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ความสอดคล้องระหว่างผลการประเมินสถานท่ีผลิต
และผลการวิเคราะหค์ณุภาพน ้าบริโภคฯ  

จากขอ้มลูในปีงบประมาณ  2558  การวเิคราะห์
ความสอดคล้องระหว่างผลการตรวจสถานที่ตามเกณฑ ์
GMP และคุณภาพน ้าดา้นจุลนิทรยี ์ ดา้นค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH)  และดา้นเคม ี(ปรมิาณไนเตรด) พบค่า ความ
สอดคลอ้ง (ICC) เท่ากบั 0.56 (95%CI 0.24-0.75, 
p=0.001), 0.15 (95%CI -0.51-0.52, p=0.284) และ 0.0 
(95%CI -0.74-0.43, p=0.500) ตามล าดบั ซึง่หมายความ
วา่ ผลการตรวจสถานทีต่ามเกณฑ ์GMP มคีวามสอดคลอ้ง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับคุณภาพน ้ า เฉพาะด้าน
จุลนิทรยี์เท่านัน้ ส่วนคุณภาพด้านความเป็นกรด-ด่างและ
ด้านเคมีไม่พบความสอดคล้องกับผลการประเมินตาม
เกณฑ ์GMP 

ตารางที่ 2 แสดงสดัส่วนของตวัอย่างน ้าบรโิภคฯ 
ที่ผ่านการตรวจคุณภาพจ าแนกตามผลการตรวจประเมนิ
สถานที่ตามเกณฑ์ GMP เมื่อพจิารณาผลการประเมนิ 
GMP ในภาพรวม (บรรทดัสดุทา้ยของตารางที ่2) สถานที่
ผลติที่ผ่านเกณฑ ์GMP มสีดัสว่นของน ้าบรโิภคฯ ทีผ่่าน
การตรวจคุณภาพดา้นจุลนิทรยี์รอ้ยละ 82.22 ซึ่งมากกว่า
สถานที่ไม่ผ่านเกณฑ์ GMP ที่มีตัวอย่างน ้าเพียงร้อยละ 
20.00 ที่ผ่านคุณภาพ แต่ไม่พบดงักล่าวส าหรบัคุณภาพ
ด้านความเป็นกรด-ด่างและด้านเคมี อย่างไรก็ตาม มี
สถานที่ผลิต 8 แห่งที่ผ่านการตรวจ GMP แต่ผลการ
วเิคราะห์น ้าที่ผลติได้พบว่าไม่ผ่านมาตรฐานด้านจุลนิทรยี ์
แสดงว่า ยังมีปจัจัยอื่น ๆ ที่อาจมีผลต่อคุณภาพด้าน
จุลินทรีย์ของน ้าบริโภคฯ รวมทัง้ด้านความเป็นกรด-ด่าง 
และด้านเคมี ลกัษณะดงักล่าวสอดคล้องกบัข้อค้นพบใน
งานวจิยัทีผ่า่นมา (8-9)   

เมือ่วเิคราะหผ์ลการประเมนิ GMP แยกรายหมวด
พบว่า สถานที่ผลติซึ่งผ่านการตรวจ GMP ในหมวดที ่3 
แหล่งน ้าและการปรบัคุณภาพน ้า หมวดที ่4 ภาชนะบรรจุ  
หมวดที ่5 สารท าความสะอาดและฆา่เชือ้ หมวดที ่6 การ
บรรจุ หมวดที ่7 การสุขาภบิาล หมวดที ่8 บุคลากรและ
การปฎบิตัขิองผูป้ฎบิตังิาน และหมวดที ่9 การบนัทกึและ
รายงาน มผีลการวเิคราะห์น ้าบรโิภคฯ ผ่านมาตรฐานดา้น
จุลนิทรยี์มากกว่าสถานที่ผลติซึ่งตกการตรวจ GMP ใน

หมวดดังกล่าวอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (ตารางที่ 2) 
ผลการวิจัยยืนยันถึงความส าคัญของเกณฑ์ ในหมวด
ดังกล่าว งานวิจัยในอดีตพบว่า  การจัดท าบันทึกและ
รายงานมคีวามสมัพนัธก์บัผลการตรวจคุณภาพน ้าดื่มดา้น
จุลินทรีย์ (9) การจดัท าบนัทึกและรายงานอาจมีอิทธิพล
โดยตรงต่อคุณภาพน ้ าดื่มด้านจุลินทรีย์ หรืออาจมีผล
ทางออ้ม นัน่คอือาจเป็นเพยีงตวับ่งชีค้วามใสใ่จในคุณภาพ
ของผู้ผลติกไ็ด้ อย่างไรกต็าม ขนาดตวัอย่างที่น้อยอาจท า
ให้มอี านาจการทดสอบทางสถิติไม่เพยีงพอในการตดัสนิ
ความแตกต่างในเรื่องคุณภาพน ้ าด้านจุลินทรีย์ระหว่าง
สถานที่ซึ่งผ่านและไม่ผ่านเกณฑ์ GMP ในหมวดที่ 1 
(สถานทีต่ ัง้และอาคารผลติ) และ 2 (เครื่องจกัรและอุปกรณ์
การผลติ) 
      ผลการตรวจประเมนิ GMP กบัผลวเิคราะห์น ้า
บรโิภคฯ ดา้นความเป็นกรด–ด่างและปรมิาณไนเตรด ไม่มี
ความสมัพนัธ์กนั (P>0.05) (ตารางที่ 2) อย่างไรก็ตาม
เน่ืองจากขนาดตัวอย่างที่ น้อย อาจท าให้มีอ านาจการ
ทดสอบทางสถติไิม่พยีงพอ น ้าบรโิภคฯ 6 ตวัอย่างที่ไม่
ผ่านมาตรฐานดา้นความเป็นกรด–ด่าง ผลติจากสถานทีซ่ึ่ง
ใชร้ะบบ reverse osmosis เพื่อปรบัคุณภาพน ้า และไมม่ี
บันทึกแสดงข้อมูลการปรับคุณภาพน ้ า ก่ อน เข้า สู่
กระบวนการผลิต  ซึ่งสอดคล้องกบัผลการวิจยัในอดีตที่
พบว่า  pH ของน ้าที่ลดลงมสีาเหตุจากการผลิตแบบ   
reverse osmosis เน่ืองจากระบบ reverse osmosis 
สามารถกรองสิง่เจอืปน เช่น ทองแดง ฟลอูอไรด ์ไนเตรท 
และสารแขวนลอยได้ ท าใหน้ ้าทีไ่ดม้คีวามบรสิทุธิม์ากขึน้ 
ก๊าซคารบ์อนไดออกไซดใ์นอากาศจงึสามารถละลายเขา้ไป
ในน ้าไดด้ ีท าใหค้า่ pH ลดลงประมาณ 0.47 (10)  

ผลการตรวจปรมิาณไนเตรดพบว่าเกนิปรมิาณที่
ก าหนด 1 ตวัอย่าง สถานที่ผลติที่ตกมาตรฐานน้ี พบว่า
ตัง้อยู่ใกล้แหล่งกสกิรรม สอดคล้องกบังานวิจยัของกอง
วเิคราะห์ทดสอบกรมวิทยาศาสตร์ทหารเรอืที่พบว่าการ
ปนเป้ือนไนเตรด ส่วนใหญ่มาจากปุ๋ ยเคมใีนการกสกิรรม 
ดนิสามารถดดูซบัไนเตรดไดน้้อยมาก ไนเตรดจงึละลายไป
อยูใ่นผวิดนิจ านวนมาก (11) 
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ตารางท่ี 2. สดัสว่นการผ่านมาตรฐานดา้นคุณภาพของตวัอยา่งน ้าบรโิภคฯ จ าแนกตามผลการประเมนิสถานทีผ่ลติตามเกณฑ์ 
GMP  

 
ผลตรวจ GMP 

ผลการวเิคราะหต์ามมาตรฐานน ้าบรโิภคฯ จ านวน (รอ้ยละ) 
ดา้นจุลนิทรยี ์MPN Coliforms ความเป็น กรด – ดา่ง ไนเตรต 
ผา่น ไมผ่า่น P1 ผา่น ไมผ่า่น P1 ผา่น ไมผ่า่น P1 

หมวดที ่1: สถานทีต่ ัง้และอาคารผลติ       
      ผา่น 35 (74.47) 12 (25.53) 1.00 41 (87.23) 6 (12.77) 1.00 37 (78.72) 10 (21.28) 1.00 

 ไมผ่า่น 3 (100) 0 ( 0)  3 (100) 0 ( 0)  3 (100) 0 ( 0)  
หมวดที ่2: เครือ่งจกัรและอุปกรณ์การผลติ       

ผา่น 37 (78.72) 10 (21.28) 0.139 41 (87.23) 6 (12.77) 1.00 38 (80.85) 9 (19.15) 0.496 
 ไมผ่า่น 1 (33.33) 2 (66.67)  3 (100) 0 (0)  2 (66.67) 1 (33.33)  

หมวดที ่3: แหล่งน ้าและการปรบัคุณภาพน ้า       
ผา่น 35 (83.33) 7 (16.67) 0.014 37 (88.09) 5 (11.91) 1.00 35 (83.33) 7 (16.67) 0.331 

 ไมผ่า่น 3 (37.50) 5 (62.50)  7 (87.50) 1 (12.50)  5 (62.50) 3 (37.50)  
หมวดที ่4: ภาชนะบรรจุ       

ผา่น 35 (83.33) 7 (16.67) 0.014 38 (90.48) 4 (9.52) 0.242 33 (78.57) 9 (21.43) 1.00 
 ไมผ่า่น 3 (37.50) 5 (62.50)  6 (75.00) 2 (25.00)  7 (87.50) 1 (12.50)  

หมวดที ่5: สารท าความสะอาดและสารฆา่เชือ้       
ผา่น 33 (89.19) 4 (10.81) 0.001 34 (91.89) 3 (8.11) 0.173 30 (81.08) 7 (18.92) 0.707 

 ไมผ่า่น 5 (38.46) 8 (61.54)  10 (76.92) 3 (23.08)  10 (76.92) 3 (23.08)  
หมวดที ่6: การบรรจุ       

ผา่น 37 (82.22) 8 (17.78) 0.009 40 (88.89) 5 (11.11) 0.487 30 (81.08) 7 (18.92) 0.707 
  ไมผ่า่น 1 (20.00) 4 (80.00)  4 (80.00) 1 (20.00)  10 (76.92) 3 (23.08)  

หมวดที ่7: การสขุาภบิาล       
ผา่น 36 (81.82) 8 (18.18) 0.024 40 (90.91) 4 (9.09) 0.146 34 (77.27) 10 (22.73) 0.327 

  ไมผ่า่น 2 (33.33) 4 (66.67)  4 (66.67) 2 (33.33)  6 (100) 0 (0)  
หมวดที ่8: บุคลากรและสขุลกัษณะผูป้ฎบิตังิาน       

ผา่น 35 (83.33) 7 (16.67) 0.014 38 (90.48) 4 (9.52) 0.242 34 (80.95) 8 (19.05) 0.653 
  ไมผ่า่น 3 (37.50) 5 (62.50)  6 (75.00) 2 (25.00)  6 (75.00) 2 (25.00)  

หมวดที ่9: บนัทกึและรายงาน       
ผา่น 34 (87.18) 5 (12.82) 0.002 34 (87.18) 5 (12.82) 1.00 33 (84.62) 6 (15.38) 0.197 

  ไมผ่า่น 4 (36.36) 7 (63.64)  10 (90.91) 1 (9.09)  7 (63.64) 4 (36.36)  
คะแนนการประเมนิ GMP รวม       

ผา่น 37 (82.22) 8 (17.78) 0.009 40 (88.89) 5 (11.11) 0.487 36 (80.00) 9 (20.00) 1.00 
   ไมผ่า่น 1 (20.00) 4 (80.00)  4 (80.00) 1 (20.00)  4 (80.00) 1 (20.00)  

1: ผลการทดสอบดว้ย Fisher’s exact test  
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ผลการสมัภาษณ์พนักงานเจ้าหน้าท่ีระดบัจงัหวดัใน
เขตสขุภาพท่ี 4  

ผู้ให้ข้อมูลซึ่งเป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ในเขต
สขุภาพที ่4 (รวม 7 จงัหวดั)  กล่าววา่ ปญัหาของคุณภาพ
น ้าบรโิภคฯ ส่วนใหญ่ที่พบในพื้นที่ คอื การตกมาตรฐาน
ดา้นจุลนิทรยี ์ และยงัพบการตกมาตรฐานเรื่องความเป็น
กรดด่าง (pH) ใน 4 จงัหวดั คอื สงิห์บุร ีสระบุร ีนนทบุรี 
และอ่างทอง วธิกีารจดัการปญัหาของพนักงานเจ้าหน้าที่
ส่วนใหญ่ คอื การใช้มาตรการทางกฎหมายทนัทโีดยการ
เปรยีบเทยีบปรบัหากพบวา่ ผลการตรวจสถานทีต่กเกณฑ ์
GMP ในเบื้องต้น  หากตรวจพบการตกมาตรฐานด้าน
ค ว า ม เ ป็ น ก ร ด -ด่ า ง  พนั ก ง า น เ จ้ า ห น้ า ที่ จ ะ แ จ้ ง
ผู้ประกอบการให้ด าเนินการปรบัปรุงและเก็บตวัอย่างส่ง
ตรวจอีกครัง้ หากพบว่ายงัคงตกมาตรฐาน จึงจะ
ด าเนินการตามกฏหมาย    ซึ่งพบว่า โดยส่วนใหญ่
ผูป้ระกอบการมกีารปรบัปรงุจนผา่นมาตรฐานนี้  

ส าหรับแนวทางการก ากับดูแลหลังจากที่
ผลิตภัณฑ์วางตลาดแล้ว (post-marketing) พบว่า ส่วน
ใหญ่พนักงานเจ้าหน้าที่ระดบัอ าเภอเป็นผู้ตรวจประเมิน
สถานทีต่ามเกณฑ ์GMP และสง่ผลการตรวจใหส้ านกังาน
สาธารณสขุจงัหวดั ซึง่จะเป็นผูด้ าเนินการเปรยีบเทยีบปรบั
เมื่อพบว่า ผลการตรวจไม่ผ่านตามเกณฑ ์GMP หรอืพบ
ขอ้บกพร่องที่รุนแรง หมวดในเกณฑ์ GMP ทีพ่บในการ
ตรวจว่าเป็นปญัหา คอื หมวดสถานที่ตัง้และอาคารผลติ 
เน่ืองจากพบว่าภายหลงัจากที่ผูป้ระกอบการไดร้บัอนุญาต
เกี่ยวกบัสถานที่ผลิตอาหารจากพนักงานเจ้าหน้าที่แล้ว 
ผู้ประกอบการ อาจไม่ใส่ใจปรับปรุงและควบคุมการ
ด าเนินการใหเ้ป็นไปตามเกณฑ์ GMP ซึง่รวมทัง้การจดัท า
บนัทกึและรายงาน ผู้ให้ขอ้มูลกล่าวว่า สถานที่ผลติหลาย
แห่งขาดการบนัทกึและรายงานทีเ่กี่ยวกบัการผลติ รวมทัง้
ขาดรายงานผลการตรวจวิเคราะห์  ที่ เ ป็นป จัจุบัน  
พนกังานเจา้หน้าทีใ่นหลายจงัหวดักล่าววา่ การประเมนิใน
หมวดที่ 3 (แหล่งน ้าและการปรบัสภาพน ้า) พบปญัหาคอื 
ผู้ประกอบการมักไม่มีชุดทดสอบคุณภาพน ้ าหรือมีชุด
ทดสอบแต่ไม่ไดใ้ช้  นอกจากน้ียงัไม่มกีารก าหนดความถี่
และการจดัท าบนัทกึที่เหมาะสมในการตรวจสอบคุณภาพ
น ้าเพือ่ใหม้ ัน่ใจวา่ การปรบัคุณภาพน ้ามปีระสทิธภิาพ   

พนักงานเจ้าหน้าที่เกือบทุกจงัหวดัให้ความเห็น
ว่า การเปลี่ยนแปลงเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานบ่อยเป็น

อุปสรรคต่อการด า เ นินการ ในเรื่ อ ง น้ี  นอกจากนั ้น 
ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัควรมแีผนสร้างความเขา้ใจ
และพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบการ โดยพนกังานเจา้หน้าที่
ในหลายจงัหวดัใหค้วามเหน็ว่า หากก าหนดให้มผีูค้วบคุม
กระบวนการผลิตน ้าบรโิภคฯ จะท าให้การควบคุมก ากบั
ของพนกังานเจา้หน้าทีเ่ป็นไปอย่างมปีระสทิธภิาพมากขึน้ 
นอกจากน้ี งานวิจัยในอดีตมีข้อสังเกตว่า  ส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดัทีเ่ขม้งวดและใหค้วามส คัญกบัขัน้ตอน
การท า งานก่อนผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดมักมีปญัหา
ผลติภณัฑต์กมาตรฐานน้อยกวา่จงัหวดัทีไ่ม่เน้นการก ากบั
ดแูลในขัน้ตอนน้ี (12)  

ผู้ให้ขอ้มูลกล่าวว่า  ส่วนใหญ่การตรวจประเมนิ
สถานที่ตามเกณฑ ์GMP และการเกบ็ตวัอย่างด าเนินการ
ไม่พรอ้มกนั ผลการตรวจสถานที่จงึอาจไม่ไดบ้่งชี้คุณภาพ
ของน ้าบริโภคโดยตรง อย่างไรก็ตามปญัหาน ้าบริโภคฯ 
ตกมาตรฐาน เป็นปญัหาทีเ่กดิจากความไมต่ระหนกัและไม่
ใสใ่จของผูป้ระกอบการต่อการคงและปรบัปรุงสถานทีผ่ลติ
และการควบคุมการผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐาน GMP  
การเฝ้าระวงัทุกปีและการด าเนินการทางกฎหมายเป็น
สิง่จ าเป็นและส าคญั ตามกฎหมาย หากสถานที่ผลิตเข้า
ข่ายโรงงานต้องมกีารตรวจสถานที่ผลิตเพื่อพจิารณาต่อ
อายุทุก 3 ปี แต่หากสถานที่ผลติที่ไม่เขา้ข่ายโรงงาน 
กฎหมายไม่ได้ก าหนดว่าต้องมกีารตรวจสถานที่ผลติเพื่อ
พจิารณาต่ออายุ หากไม่มกีารตรวจเฝ้าระวงัสถานที่ผลติ
อย่างเขม้งวดและจรงิจงั อาจจะท าให้ผู้ประกอบการขาด
แรงจงูในในการผลติอยา่งมคีุณภาพ 

ผู้ให้ขอ้มูลยงัมขีอ้เสนอแนะว่าควรปรบัหรอืเพิม่
มาตรการทางกฎหมายใหเ้ขม้ขึน้ เช่น ก าหนดการลงโทษ
ด้วยการปรบัในอตัราสูง หากพบการกระท าความผิดซ ้า 
พนักงานเจ้าหน้าที่ควรยกเลิกใบอนุญาตฯ  รวมทัง้ควร
ปรบัเกณฑ์มาตรฐาน GMP โดยเพิม่บางหมวดให้เป็น
ข้อบกพร่องรุนแรงเพื่อให้เกิดความตระหนักในการ
ด าเนินการ  

การสนทนากลุ่มของผูเ้ชีย่วชาญจากส านกัอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ข้อเสนอแนะ
ประเดน็มาตรฐานความเป็นกรด-ด่าง ว่าควรมกีารปรบัแก้
ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฯ ให้มีความเหมาะสม
มากขึ้น การตกมาตรฐานความเป็นกรด-ด่างซึ่งมโีอกาส
พบสงูขึน้ว่า ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่กี่ยวขอ้ง 
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หากพบว่าน ้ าบริโภคฯ ตกมาตรฐานเรื่องน้ี พนักงาน
เจ้าหน้าที่ต้องด าเนินการทางกฏหมายกบัผู้ประกอบการ  
แต่การตกมาตรฐานน้ีไม่ได้มีผลกระทบต่อสุขภาพของ
ผู้บรโิภครุนแรงเหมอืนกบัการตกมาตรฐานด้านจุลนิทรยี ์ 
ผู้ให้ข้อมูลจึงเสนอให้ปรับข้อก าหนดด้านคุณภาพเคมี
ประเด็นความเป็นกรด–ด่างให้อยู่ในเกณฑ์การตรวจ
ประเมนิสถานทีผ่ลติแทน   
 

สรปุผลและข้อเสนอแนะ  
       ในปี 2558 น ้าบรโิภคฯ จากสถานที่ผลติใน
จงัหวดัสระบุรไีม่ผ่านมาตรฐาน รอ้ยละ 32 (16 /50
ตวัอยา่ง) โดยตกมาตรฐานดา้นจุลนิทรยี ์ MPN Coliform 
จ านวน 11  ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 22.0) ตกมาตรฐานทางเคม ี
คอื pH  น้อยกวา่ 6.5 จ านวน 6  ตวัอยา่ง  (รอ้ยละ 12.0) 
พบการปนเป้ือนเชือ้  E-coli  จ านวน  1 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 
2.0)  และตกมาตรฐานไนเตรด จ านวน 1 ตวัอยา่ง  (รอ้ย
ละ 2.0)  แต่ไมพ่บการปนเป้ือน Salmonella spp. และ  V. 
paraheamolyticus ซึ่งเป็นเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค  ผลการ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตน ้าบริโภคฯ ตามเกณฑ์ GMP 
พบวา่ 37 แห่ง (รอ้ยละ 74) ไดค้ะแนนดเียีย่ม ดมีาก หรอื
ด ี(70 คะแนนขึน้ไป) เมือ่จ าแนกรายหมวด พบวา่ หมวดที่
คะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุด  คอื หมวดที่ 9 การบนัทกึและ
รายงาน (70.74+16.28 จากคะแนนเตม็ 100)  รองลงมา
คือหมวดที่ 3 แหล่งน ้ าและการปรับคุณภาพน ้ า  
(70.07+14.12)  การวจิยัพบว่า สถานที่ผลติที่ผ่าน
มาตรฐาน GMP ในหมวดที่ 3 แหล่งน ้าและการปรบั
คุณภาพน ้า หมวดที ่4 ภาชนะบรรจุ  หมวดที ่5 สารท า
ความสะอาดและฆ่าเชื้อ หมวดที่ 6 การบรรจุ หมวดที่ 7 
การสุขาภบิาล หมวดที่ 8 บุคลากรและการปฎิบตัิของ
ผูป้ฎบิตังิาน และหมวดที ่9 การบนัทกึและรายงาน มผีล
การตรวจวเิคราะหน์ ้าบรโิภคฯ ทีผ่า่นดา้นจุลนิทรยีม์ากกวา่
สถานที่ซึ่งตกเกณฑ์ในหมวดดังกล่าว แต่ไม่พบความ
แตกต่างของคุณภาพน ้าด้านจุลนิทรยี์ระหว่างสถานที่ซึ่ง
ผ่านและไม่ผ่านการประเมนิ GMP ในหมวดที่ 1 (สถาน
ที่ตัง้และอาคารผลติ) และ 2 (เครื่องจกัรและอุปกรณ์การ
ผลติ) แต่ไม่พบความสมัพนัธ์ระหว่างผลการตรวจสถานที่
ผลติตามเกณฑ ์GMP และคุณภาพของน ้าบรโิภคฯ ดา้น
ความเป็นกรด–ดา่งและปรมิาณไนเตรด 

 ผลการวิจยัชี้อย่างชดัเจนว่า การตกมาตรฐาน
ดา้นจุลนิทรยีซ์ึง่เป็นปญัหาดา้นคุณภาพทีพ่บมากทีส่ดุของ
น ้าบรโิภคฯ นัน้ มีความสมัพนัธ์กบัผลการตรวจสถานที่
ผลติตามเกณฑ ์GMP ใน 7 จาก 9 หมวด ดงันัน้ในการ
แก้ปญัหาระดบัจงัหวดั ส านักงานสาธารณสุขจงัหวดัควร
น าผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลติตามเกณฑ ์ GMP ใน
แต่ละสถานทีผ่ลติมาพจิารณาเพื่อก าหนดใหผู้ป้ระกอบการ
ปรบัปรุง โดยเฉพาะในหวัข้อที่มคีวามส าคญัในกระบวน
ผลติน ้าบรโิภคฯ ให้มมีาตรฐาน เช่น ประเดน็การควบคุม
กระบวนการผลติ ไดแ้ก่ การตรวจปรมิาณคลอรนีคงเหลอื  
ความกระดา้ง และ pH  ของน ้าทีม่กีารปรบัปรุงคุณภาพ
ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้นก่อนน าน ้าเขา้สู่กระบวนการผลติ 
และจดัท าบนัทกึและรายงานผลการตรวจเกบ็ไว ้ 

นอกจากน้ี ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดควร
ก าหนดมาตรการกรณีทีต่อ้งด าเนินการเรง่ด่วน  เช่น เมื่อ
ตรวจวิเคราะห์พบเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในน ้ าบริโภคฯ  
วธิกีารจดัการกบัปญัหาที่ดคีวรมกีารค้นหาสาเหตุและให้
ค าแนะน าทันทีกับสถานที่ผลิตที่พบ การปนเ ป้ือน
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในผลิตภัณฑ์ และควรประสานกับ
เจ้าหน้าที่ระดบัอ าเภอให้เพิม่ความถี่ในการตรวจติดตาม
สถานที่ผลิตดังกล่ าวและรายงานผลให้ส านักงาน
สาธารณสุขจงัหวดัทราบ  ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั
ควรจดัท าฐานขอ้มูลประวตัิการด าเนินคดทีัง้สถานที่ผลติ
และผลิตภัณฑ์น ้ าบริโภคฯ เพื่อน ามาจดักลุ่มตามความ
เสีย่งของสถานทีผ่ลติฯ และจดัล าดบัความส าคญัหรอืความ
เขม้งวดในการตรวจเฝ้าระวงัสถานที่ผลติแห่งต่าง ๆ  อกี
ทัง้ควรพฒันาทกัษะพนักงานเจ้าหน้าที่และพฒันาทกัษะ
ผู้ประกอบการในแผนการด าเนินการเฝ้าระวงัในเรื่องน ้า
บรโิภคฯ ดว้ย 

ผลการสมัภาษณ์ผู้เกี่ยวข้องและผู้เชี่ยวชาญได้
ข้อเสนอแนะส าหรับการแก้ปญัหาคุณภาพน ้ าบริโภคฯ  
ดงัน้ี 1. ควรเพิม่ขอ้บกพร่องรุนแรงในเกณฑ์การตรวจ
สถานทีต่ามมาตรฐาน GMP เช่น ประเดน็แหล่งน ้าและการ
ปรับคุณภาพน ้ า และการบันทึกและรายงาน เป็นต้น 
เน่ืองจากประเดน็เหล่าน้ีมคีวามส าคญัต่อกระบวนการผลติ
น ้าบรโิภคฯ ใหผ้่านมาตรฐานคุณภาพ  2. ควรปรบัปรุง
แนวทางจัดการกับปญัหาการตกมาตรฐานคุณภาพน ้ า
บรโิภคฯ ด้านเคม ี(กรด-ด่าง)  ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฯ ให้มีความเหมาะสมมากขึ้น เพราะมี
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ผลกระทบต่อสุขภาพไม่รุนแรงเหมอืนปญัหาดา้นจุลนิทรยี ์
และ 3. ควรปรบัปรุงกฎหมายใหเ้พิม่ความเขม้งวดใน
ขัน้ตอนก่อนวางจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้มีผู้
ควบคุมการผลติน ้าบรโิภคฯ ซึง่ตอ้งไดร้บัการพฒันาทกัษะ
และผ่านการทดสอบความสามารถในเรื่องการควบคุมการ
ผลติน ้าบรโิภคฯ ทีม่คีุณภาพและมาตรฐาน  
  
กิตติกรรมประกาศ 

 ผูว้จิยัขอขอบคุณวทิยาลยัคุ้มครองผูบ้รโิภคด้าน
ยาและสุขภาพแห่งประเทศไทย แผนงานพฒันาวชิาการ
และกลไกคุม้ครองผูบ้รโิภคดา้นสุขภาพ (คคส) ทีใ่หก้าร
สนับสนุนทุนในการด าเนินการวจิยั และคณาจารย์ประจ า    
วชิาความช านาญดา้นระบาดวทิยาในงานคุม้ครองผูบ้รโิภค 
วทิยาลยัคุม้ครองผูบ้รโิภคดา้นยาและสุขภาพแห่งประเทศ
ไทย สภาเภสัชกรรม และผู้อ านวยการส านักอาหาร 
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร  ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา นายแพทย์สาธารณสุขจงัหวดัสระบุร ีและหวัหน้า
กลุ่ ม ง านคุ้ มครองผู้บ ริ โภคและ เภสัชสาธารณสุข              
ที่ได้ให้ค าแนะน า ค าปรึกษา และอนุมัติให้สามารถ
ด า เ นินการวิจัย  ท า ให้ง านวิจัย น้ี ส า เ ร็จลุ ล่ ว งตาม
วตัถุประสงคท์ีต่ ัง้ไว ้  
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Quality of Drinking Water in Sealed Containers in Saraburi Province  

and Recommendations for Improvement  
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Abstract 
Objectives: To assess quality of drinking water in sealed containers (drinking water) in Saraburi province 

area, to analyze causes of the quality of drinking water, and to determine a recommendation for quality improvement 
from relevant parties. Methods: The researchers analyzed the effort of the Saraburi Provincial Public Health Office in 
the fiscal year 2015 on the issue including results from the inspection of manufacturers according to the Good 
Manufacturing Practice (GMP) for drinking water, and the analysis of quality of drinking water collected from the 
manufacturing sites by the regulators. Legal authorities in the 4th Health Region and food specialists from the Food 
and Drug Administration were interviewed on the quality of drinking water and their recommendations on curbing the 
problem of quality of drinking water.  Results: Thirty-two percent (16 out of 50 samples) of drinking water failed the 
standard. Eleven (22%) failed the standard for MPN Coliform, while 6 (12%) failed standard on pH by having 
pH<6.5. E. coli contamination was found in one sample (2%). No contamination of Salmonella spp., and 
V.paraheamolyticus were identified. Inspection according to the GMP revealed that overall scores were at a good 
level (70-79 from 100 points). The domain with the lowest average score was the 3rd domain on water sources and 
water quality improvement (70.07±14.12), followed by the ninth domain on documentation and report (70.74±16.28). 
The manufacturers passing the 3rd domain on water sources and the improvement of water quality, the 4th domain on 
containers, the 5th domain on cleansing agents and disinfectants, the 6th domain on water filling, the 7th domain on 
hygiene, the 8th domain on personnel and their operation and the 9th domain on documentation and reports were 
significantly more likely to pass microbiological test than those failing these domains.  However, no associations 
were found between the GMP scores and passing of criteria on pH and chemical tests. Analysis of effort of the 
regulators and interview of relevant parties led to the following recommendations. Saraburi Public Health Office 
should require the manufacturers to improve production according to findings from GMP inspection such as control 
of production by pH examination with test kit and recording of esults. Furthermore, the establishment of measures for 
urgencies is recommended such as when the contamination of pathogenic microorganism was found. In such cases 
officers should promptly investigate the causes and give advices to manufactures. Moreover, regulators should 
increase the frequency of inspection and report to the Provincial Health Office, develop a database for risky 
production sites, and prioritize them with differential intensity of surveillance. In addition, the improvement of skills in 
surveillance of problems among regulators and manufacturers was needed. Conclusion: Information from the study 
could be used as an input for setting the procedures to improve the quality of drinking water in provinces. 
Keywords: drinking water in sealed containers, consumer protection, good manufacturing practice, food safety 
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