
 

บทที ่2 

แนวคดิและววิฒันาการเกีย่วกบัอาหารดดัแปรพนัธุกรรม ทฤษฎคุ้ีมครอง
ผู้บริโภค และแนวคดิเกีย่วกบัมาตรฐานอาหารปลอดภยั 

 ตั้งแต่ประมาณ พ.ศ. 2541 เป็นต้นมา “การดัดแปรพนัธุกรรม (Genetically Modified 
Organisms: GMOs)” กลายเป็นค าท่ีกล่าวถึงมากในสังคมไทย  เป็นเร่ืองของส่ิงมีชีวิตดดัแปรพนัธุกรรม
เป็นปัญหาท่ีมีความหลากหลาย ซ่ึงลว้นแต่เป็นเร่ืองท่ีน่าสนใจทั้งส้ิน เน่ืองจากก าลงัส่งผลกระทบ
ต่อประเทศไทยและโลก ทั้ งจากมูลเหตุในเร่ืองความเป็นห่วงในด้านการพิทักษ์ส่ิงแวดล้อม 
สุขอนามยัของคน สัตว ์พืช การถ่ายทอดยีนจากส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึงไปสู่ส่ิงมีชีวิตหน่ึง ก็ไม่ใช่เร่ืองใหม่ 
เพราะการถ่ายทอดยีนของส่ิงมีชีวิตในธรรมชาติถือเป็นเร่ืองปกติ เช่น การผสมพนัธ์ุดว้ยเกสร เป็นตน้  
แต่การถ่ายทอดพนัธุกรรมตามธรรมชาติเป็นเร่ืองท่ีไม่อาจคาดหมายได ้ ซ่ึงแตกต่างจากการบงัคบั
ให้มีการเปล่ียนแปลง ซ่ึงสามารถก าหนดลกัษณะพนัธุกรรมได้แน่นอน ดงันั้น การศึกษาความรู้
เก่ียวกบัการดดัแปรพนัธุกรรม จึงมีความส าคญัอย่างยิ่ง ในสังคมปัจจุบนัท่ีเทคโนโลยีดา้นพนัธุกรรม
ก าลงัพฒันาอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะเทคโนโลยท่ีีเก่ียวกบัอาหาร 

2.1 สาระส าคญัเกีย่วกบัอาหารดัดแปรพนัธุกรรม 

 ปัจจุบันการดัดแปรพันธุกรรม ส่ิงมี ชีวิตนั้ น สามารถท าได้โดยเทคนิคทางด้าน
เทคโนโลยชีีวภาพสมยัใหม่และพนัธุวศิวกรรม ก่อใหเ้กิดส่ิงมีชีวิตดดัแปรพนัธุกรรม ซ่ึงจ าเป็นตอ้ง
มีมาตรการในการดูแล ตรวจสอบและป้องกนั เพื่อไม่ใหเ้กิดอนัตรายต่อผูท้ดลองและต่อมนุษย ์สัตว ์
พืช และส่ิงแวดลอ้ม 

 2.1.1 ค าจ ากดัความของค าว่า “ดัดแปรพนัธุกรรม” 
 GMOs11 หมายถึง “ส่ิงมีชีวิตท่ีไดจ้ากการดดัแปรพนัธุกรรมหรือตดัแต่งพนัธุกรรม” หรือ
ยีน โดยใช้เทคนิคทางพนัธุวิศวกรรม ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางพนัธุกรรม ผลท่ีได้ คือ 

                                                           
11 GMOs เป็นตวัยอ่ของค าวา่ Genetically Modified Organisms. 
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ส่ิงมีชีวิตท่ีมีคุณสมบติัเปล่ียนแปลงไปจากสายพนัธ์ุดั้ งเดิม12 ไม่ว่าจะเป็นพืช สัตว ์หรือจุลินทรีย ์
เพื่อวตัถุประสงค์ต่าง ๆ กนั ทั้งในการปรับปรุงพนัธ์ุพืช พนัธ์ุสัตว ์จุลินทรีย ์การผลิตยารักษาโรค
และเภสัชภณัฑ ์ฯลฯ ในช่วงนั้นส่ิงมีชีวิตส่วนใหญ่ท่ีน ามาใชจ้ะเป็นจุลินทรีย ์(Genetically Engineered 
Microorganism: GEM)13 โดยพืชและสัตวท่ี์ไดรั้บการถ่ายทอดยีนเขา้ไป ตอ้งมีความทนทานต่อโรค
ของพืชท่ีเกิดจากไวรัส หรือการเพิ่มความสามารถของพืชบางชนิดใหส้ร้างสารพิษเพื่อป้องกนัแมลง
ศตัรูพืช หรือพืชท่ีมีการสุกงอมชา้เก็บไวไ้ดน้าน เป็นตน้14 โดยการเปล่ียนแปลงลกัษณะเช่นน้ีอาจมี
ผลกระทบในดา้นการผลิตหรืออาจส่งผลเสียต่อส่ิงแวดลอ้ม เน่ืองจากเป็นการเคล่ือนยา้ยยีนจาก
ส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึงไปสู่ส่ิงมีชีวิตอีกชนิดหน่ึง เช่น พืช สัตว ์และจุลินทรีย ์ท าให้เกิดความหลากหลาย
ทางชีวภาพ เพราะเป็นชนิดพนัธ์ุต่างถ่ิน15 
 2.1.2 ววิฒันาการของอาหารดัดแปรพนัธุกรรม 
 การปรับปรุงพนัธ์ุพืชนั้นได้เขา้มามีบทบาทในการศึกษาวิจยัทางวิทยาศาสตร์ชีวภาพ              
เป็นอย่างมาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งดา้นชีววิทยาระดบัโมเลกุล โดยคน้พบว่าโครงสร้างของดีเอ็นเอ 
(Deoxyribonucleic Acid: DNA) มีโครงสร้างเป็นเส้นดีเอ็นเอสองสายพนัเป็นเกลียว (Double Helix) 
ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงอยา่งมาก และท าใหม้นุษยส์ามารถเขา้ใจถึงกลไกในการสร้างสายดีเอ็นเอ 
การลอกรหัส การแปลรหัส และการถ่ายทอดพนัธุกรรม16 ต่อมามีการพฒันามากข้ึนโดยนักผสม
พนัธ์ุพืชท าการสร้างพืชดดัแปรพนัธุกรรมข้ึนมา สืบเน่ืองจากการท่ีประชากรโลกมีมากข้ึน ท าให้
ตอ้งมีการผลิตอาหารเพิ่มมากข้ึน เพื่อให้เพียงพอกบัจ านวนประชากรโลก โดยการเพิ่มผลผลิตทาง
การเกษตร ซ่ึงการผสมพนัธ์ุแบบดั้งเดิมใหผ้ลผลิตท่ีไม่แน่นอนและตอ้งใชเ้วลาค่อนขา้งนาน ซ่ึงอาจ
ท าให้ไดผ้ลผลิตไม่ทนักบัอตัราการเพิ่มข้ึนของประชากร จึงมีการน าเทคโนโลยีทางพนัธุวิศวกรรม

                                                           
12 EFSA.  (2009).  Scientific opinion of the GMO and BIOHAZ Panels on the “Use of antibiotic resistance genes 
as marker genes in genetically modified plants”.  European Food Safety Authority, 1034, pp. 1-82. 
13 GEM หมายถึง จุลินทรียท่ี์ไดมี้การถูกดดัแปรโดยวธีิการทางพนัธุวศิวกรรม มีการเรียกวา่เป็น Genetically Engineered 
Microorganism ซ่ึงอาจเรียกในภาษาไทยเป็น “จุลินทรียท่ี์ถูกดดัแปรทางพนัธุกรรม”. 
14 กองพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้พืช.  (2560).  คู่มือการให้บริการตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพ
สินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก (ฉบบัปรับปรุง คร้ังท่ี 3).  กรุงเทพฯ: โรงพิมพชุ์มชนสหกรณ์การเกษตแห่งประเทศไทย.  
หนา้ 96. 
15 นฤมล โกมลเสวิน.  (2544).  อาหารที่ได้จากส่ิงมีชีวิตตัดแต่งพันธุกรรมและแนวทางการควบคุม.  กรุงเทพฯ: 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  หนา้ 43-44. 
16 Watson, J.D. and Crick, F.H.  (1953).  “Molecular structure of nucleic acids: A structure for deoxyribose nucleic 
acid, Nature”. European Food Safety Authority, 171, pp. 737-738. 
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เขา้มาใช ้โดยการตดัต่อยีนท่ีตอ้งการเขา้สู่เซลล์พืช ซ่ึงจะให้ผลผลิตท่ีแน่นอนและรวดเร็วกวา่ และ
เพื่อใหส้ามารถตา้นทานแมลงศตัรูพืช หรือให้สามารถชะลอการสุกของผลไมไ้ด ้เป็นตน้ 
 ความส าเร็จของการสร้างพืชดดัแปรพนัธุกรรมได้เร่ิมต้นข้ึนใน พ.ศ. 2493 ดร.เอฟ ซี 
สจ๊อตและคณะ แห่งมหาวิทยาลยัคอร์แนลล์ สหรัฐอเมริกาไดท้  าการทดลองในแครอท พบวา่  
เมื่อน าเซลล์ท่ีแยกได้จากส่วนรากของแครอท มาท าการเพาะเล้ียงในอาหารสังเคราะห์ส าหรับ
เพาะเล้ียงเซลลพ์ืช จะท าใหเ้ซลลท่ี์แยกไดจ้ากส่วนรากน้ีเจริญเป็นตน้แครอท ข้ึนใหม่ได ้17 
 โดยนบัตั้งแต่มีการปฏิวติัเกษตรกรรม หรือเรียกวา่ ปฏิวติัเขียวมีการน าเอาเคร่ืองจกัรกล 
เคร่ืองมือส าหรับการชลประทาน และเคร่ืองมืออ่ืน ๆ เขา้มาใช้ ท าให้ปริมาณอาหารเพียงพอกบั
ประชากรบนโลกท่ีเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงแมว้่าการปฏิวติัเกษตรกรรมจะประสบผลส าเร็จก็ตาม แต่ก็ยงั
พบวา่ ยงัมีประชากรท่ีอาศยัอยูใ่นประเทศก าลงัพฒันาทัว่โลกยงัคงเป็นผูข้าดอาหาร โดยส่วนใหญ่
เป็นเด็กและผูห้ญิงท่ีครอบครัวมีฐานะยากจน 
 นอร์แมน เออร์เนสต ์บอร์ล็อก18 ไดก้ล่าววา่ “เม่ือถึง พ.ศ. 2568 ผลผลิตเฉล่ียของธัญพืช
ตอ้งมีปริมาณมากกว่าใน พ.ศ. 2533 ถึงร้อยละ 80 เราจึงจะสามารถสนองความต้องการอาหาร 
ในขณะนั้นได้” และการเพิ่มดงักล่าวตอ้งมาจากการเพิ่มผลผลิตโดยวิธีการทางชีวภาพเป็นหลกั 
ไม่ใช่เกิดจากการเพิ่มพืชท่ีเพาะปลูก การชลประทานและการใช้ทรัพยากรมากเกินไป อาหาร                
ท่ีเพิ่มข้ึนร้อยละ 80 จะเป็นท่ีตอ้งการของประเทศก าลงัพฒันา เน่ืองจากประชากรท่ีเพิ่มข้ึนส่วนใหญ่
เป็นประชากรในประเทศก าลงัพฒันา 
 จากววิฒันาการของส่ิงมีชีวตินบัลา้น ๆ ปี มะเขือเทศสามารถผสมพนัธ์ุกบัมะเขือพนัธ์ุอ่ืนได ้
แต่ไม่สามารถผสมพนัธุ์ก ับปลาหรือคางคกได้ ถั่วเหลืองก็อาจผสมพนัธุ์ระหว่างถั่วเหลือง
ด ้วยกันเองได้ แต่ก็ไม่อาจผสมพนัธ์ุกับแบคทีเรียได้ ซ่ึงก็เป็นไปตามธรรมชาติ ทั้ งน้ีก็เพื่อให้
ส่ิงมีชีวิตแต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน แต่การดัดแปรพนัธุกรรมเป็นการท าผิดกฎธรรมชาติ
เป็นการบีบบงัคบัให้ยีนของส่ิงมีชีวิตชนิดหน่ึงเขา้ไปผสมอยูใ่นส่ิงมีชีวิตอีกชนิดหน่ึง ซ่ึงอาจเป็น
อนัตรายต่อมนุษย ์สัตว ์และพืชได ้เห็นไดว้า่ การดดัแปรพนัธุกรรมเป็นเทคนิคทางดา้นพนัธุศาสตร์
ซ่ึงจดัว่าเป็นความก้าวหน้าทางวิชาการอย่างสูง ท าให้ทราบรายละเอียดของกลไกการควบคุม
ให้ส่ิงมีชีวิตมีคุณสมบติัต่าง ๆ ลึกถึงระดบัโมเลกุล และนบัเป็นส่ิงท่ีท าให้มนุษยชาติเร่ิมสามารถ
ควบคุมกระบวนการเปล่ียนแปลงสารพนัธุกรรมในส่ิงมีชีวติไดแ้น่นอนมากข้ึน 

                                                           
17 ปรินทร์ ชยัวสุิทธางกรู.  (2544).  จเีอ็มโอ.  กรุงเทพฯ: องคก์ารคา้ของคุรุสภา.  หนา้ 89-90. 
18 นอร์แมน เออร์เนสต์ บอร์ล็อก เป็นนักวิชาการการเกษตรชาวอเมริกนั ผูก่้อตั้งมูลนิธิเวิลด์ฟู้ดไพรส์ ผูไ้ดรั้บ
การยกย่องให้เป็น “บิดาแห่งการปฏิวติัสีเขียว” ในฐานะท่ีเป็นผูน้ าการคิดคน้ และน าเสนอเทคโนโลยีการเพ่ิม
ผลผลิตอาหารจากการเกษตรในเมก็ซิโก อินเดีย และปากีสถาน. 
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 สหรัฐอเมริกาเป็นประเทศแรกท่ีผลิตสินคา้ดดัแปรพนัธุกรรม โดยใน พ.ศ. 2523 ไดมี้การ
อนุญาตให้จดทะเบียนสิทธิบตัรจุลินทรียท่ี์ผ่านการดดัแปรพนัธุกรรม และต่อมาใน พ.ศ. 2530 
มีการจดสิทธิบตัรสัตวท่ี์มีการดดัแปรทางพนัธุกรรม รวมทั้งมีการน ามาทดสอบในภาคสนาม และ
ใน พ.ศ. 2536 เร่ิมมีผลิตภณัฑ์ดดัแปรพนัธุกรรมออกมาจ าหน่ายในเชิงพาณิชย ์ ซ่ึงปัจจุบนัมีสินคา้
ดดัแปรพนัธุกรรมท่ีไดรั้บอนุญาตจากองคก์ารอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาให้วางจ าหน่ายในตลาด 
ประมาณ 40 รายการ เช่น ถัว่เหลือง Roundup Ready19 ฝ้ายบีที ขา้วโพดบีที และมัน่ฝร่ังบีที เป็นตน้ 
เน่ืองจากสหรัฐอเมริกาถือว่าสินคา้เหล่าน้ีไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และในช่วง 3-4 ปี ท่ีผา่นมา 
การเพาะปลูกพืชดดัแปรพนัธุกรรมไดเ้พิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว  โดยใน พ.ศ. 2540 มีพื้นท่ีท่ีใช้ในการ
เพาะปลูกพืชดดัแปรพนัธุกรรมทั้งหมด 68.75 ลา้นไร่ และใน พ.ศ. 2541 ไดเ้พิ่มเป็น 173.75 ลา้นไร่ 
โดยแบ่งเป็นสหรัฐอเมริกา 128.13 ลา้นไร่ ประเทศอาร์เจนตินา 26.99 ลา้นไร่ เครือรัฐออสเตรเลีย 
17.5 ลา้นไร่ และนอกจากน้ียงัมีประเทศอ่ืน ๆ เช่น ประเทศเม็กซิโก สเปน ฝร่ังเศส จีน อินเดีย และ
แอฟริกาใต ้โดยในปัจจุบนัมีพืชดดัแปรพนัธุกรรม ทั้งหมดประมาณ 40-50 ชนิด เช่น ถัว่เหลือง 
ขา้วโพด  ฝ้ายคาโนลา มัน่ฝร่ัง มะเขือเทศ เป็นตน้ 
 ประเทศไทยมีการวิจยัเพื่อเพิ่มผลผลิตพืชจ าลองพนัธ์ุหรือพืชแปลงพนัธ์ุ (GMP)20 และ
ผลิตภณัฑ์ของพืชเหล่าน้ีอยูห่ลายชนิด ไดแ้ก่ พริก มะเขือเทศ มะละกอ (เพื่อให้ตา้นทานต่อโรคไวรัส) 
และฝ้าย (พฒันาฝ้ายพื้นเมืองให้ตา้นทานต่อหนอนเจาะสมอฝ้าย) รวมทั้งขา้ว (โรคขอบใบแห้ง21) 
โดยโครงการเหล่าน้ีส่วนใหญ่อยู่ในระหว่างการศึกษาวิจยัในห้องปฏิบติัการหรือทดลองปลูกใน
โรงเรือนท่ีมิดชิด ส่วนทางดา้นการประเมินความปลอดภยัทางชีวิภาพภาคสนามด าเนินอยู่ภายใต้
การควบคุมของคณะกรรมการความปลอดภยัทางชีวภาพด้านเกษตรของกรมวิชาการเกษตร 
ซ่ึงยงัไม่มีการผลิตในเชิงพาณิชย ์22 ปัจจุบนัประเทศไทยมีการน าเขา้ถัว่เหลืองเป็นจ านวนมาก 
เพื่อน ามาใชเ้ล้ียงสัตวแ์ละแปรรูป โดยส่วนใหญ่จะน าเขา้จากสหรัฐอเมริกา 
 
                                                           
19 พืชท่ีทนยาปราบศตัรูพืช เป็นพืชท่ีถูกดดัแปรพนัธุกรรมเพ่ือใหต้น้พืชทนต่อสารเคมีท่ีใชก้ าจดัวชัพืช. 
20 GMP ยอ่มาจาก Genetically Modified Plant หมายถึง พืชท่ีไดรั้บการดดัแปรพนัธุกรรม โดยใชเ้ทคนิคพนัธุวิศวกรรม
ถ่ายยนีท่ีควบคุมลกัษณะท่ีตอ้งการไปใส่ไวใ้นพืช. 
21 โรคน้ีเป็นไดต้ั้งแต่ระยะกลา้ แตกกอ จนถึงฺออกรวง ตน้กลา้ก่อนน าไปปักด าจะมีจุดเล็ก ๆ ลกัษณะช ้ าท่ีขอบใบ
ของใบล่าง ต่อมาประมาณ 7-10 วนั จุดช ้ าน้ีจะขยายกลายเป็นทางสีเหลืองยาวตามใบขา้ว ใบท่ีเป็นโรคจะแหง้เร็ว 
และสีเขียวจะจางลงเป็นสีเทา ๆ  อาการในระยะปักด าจะแสดงหลงัปักด าแลว้หน่ึงเดือนถึงเดือนคร่ึง ใบท่ีเป็นโรค
ขอบใบมีรอยขีดช ้า ต่อมาจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง. 
22 ชนินทร์ เจริญพงศ์.  (2544).  ชีวินทรียด์ดัแปรพนัธุกรรมกบัความเส่ียงสุขภาพท่ีอาจเกิดข้ึน (GMOs and Potential 
Health Risk).  วารสารอาหารและยา, 8, 2, หนา้ 61-62. 
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 2.1.3 ประเภทของอาหารดัดแปรพนัธุกรรม 
 อาหารดดัแปรพนัธุกรรมท่ีเป็นปัญหาใหญ่อยู่ทุกวนัน้ี คือ พืชท่ีถูกเปล่ียนแปลงหน่วย
พนัธุกรรม ซ่ึงถ้ามองในแง่ของวิชาการแล้ว เป็นการน าเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้ประโยชน์
เพียงส่วนนอ้ยเท่านั้น ประโยชน์ของเทคโนโลยีชีวภาพและพนัธุศาสตร์ โดยเฉพาะเทคนิค
วิธีการตดัต่อดีเอน็เอยงัมีอีกมาก แต่ในแง่ของผลกระทบแลว้ พืชท่ีถูกเปล่ียนแปลงหน่วยพนัธุกรรม
มีผลกระทบต่อผูบ้ริโภคมาก เพราะนิยมเปล่ียนแปลงหน่วยพนัธุกรรมในพืชท่ีใชเ้มล็ดเป็นอาหาร 
เพื่อเป็นการเพิ่มผลผลิต โดยท่ียงัไม่มีการประเมินความปลอดภยัในระยะยาวภายหลงัการรับประทาน
ท่ีประเมินอยูใ่นเวลาน้ีลว้นเป็นการประเมินความปลอดภยัก่อนรับประทาน ยงัไม่มีการวิจยัถึงผลท่ี
จะตามมาภายหลงัการรับประทานหลายชัว่อายุคน และยงัไม่มีการวิจยัผลกระทบ ต่อส่ิงแวดลอ้ม 
และผลกระทบต่อระบบนิเวศวิทยาท่ีน่าเช่ือถืออย่างเพียงพอ23 ทั้งน้ี การดดัแปรพนัธุกรรมแบ่ง
ออกเป็นสองจ าพวกใหญ่ ๆ คือ พืชท่ีถูกเปล่ียนแปลงหน่วยพนัธุกรรม และสัตวท่ี์ถูกเปล่ียนแปลง
หน่วยพนัธุกรรม 
  1) พนัธุวศิวกรรมในพืช 
  วิธีการทางพนัธุกรรมในพืช เป็นวิธีการตดัต่อยีนจากส่ิงมีชีวิตอ่ืน แลว้น ามาต่อเขา้กบั
ชุดของยนีของเซลลพ์ืช ใหเ้ปล่ียนไปเป็นพืชตดัต่อยนี 
  อาหารที่ไดจ้ากพืชท่ีผา่นวิธีการทางพนัธุวิศวกรรม มีจ  านวนมากมายหลายชนิดและ
มีการเพิ่มจ านวนมากข้ึนเร่ือย ๆ ตามความตอ้งการของผูผ้ลิต ซ่ึงส่วนมากจะเป็นการดดัแปร
สารพนัธุกรรม เพื่อวตัถุประสงคใ์นการเพิ่มผลผลิต หรือเพื่อให้คงทนอยูไ่ดน้านข้ึนหลงัการเก็บเก่ียว 
มีเพียงส่วนน้อยท่ีผลิตเพื่อการเพิ่มคุณค่าทางอาหาร สหรัฐอเมริกา  เป็นประเทศท่ีมีการส่งออก
อาหารท่ีไดจ้ากพืชท่ีผา่นวธีิการทางพนัธุวศิวกรรมมากท่ีสุดในโลก  พืชท่ีผา่นวธีิการทางพนัธุวศิวกรรม 
เช่น แคนตาลูปท่ีดดัแปรให้สุกช้า Canola24 ที่ทนต่อยาฆ่าวชัพืช Bromoxynil  ถัว่เหลืองที่ทนต่อ
ยาฆ่าวชัพืช Glufosinate ขา้วโพดที่ทนแมลงและยาฆ่าวชัพืช Glufosinate มะเขือเทศทนแมลง 
มนัฝร่ังท่ีทนแมลงและไวรัส ขา้วโพดท่ีเกสรตวัผูเ้ป็นหมนั มะละกอท่ีตา้นทานไวรัสได ้มะเขือเทศ

                                                           
23 บณัฑูร เศรษฐศิโรตม.์  (2549, 10 กุมภาพนัธ์).  รับมือ จีเอ็มโอ ดว้ยกฎหมายความปลอดภยัทางชีวภาพ.  โพสต์
ทูเดย์, หนา้ 10. 
24 Canola คือตน้ดอกไมซ่ึ้งเป็นสมาชิกของตน้ไมต้ระกลูใหญ่ Crucifers family ตน้ไมต้ระกลูน้ีมีกลีบดอก 4 กลีบดอก 
เม่ือแบ่งเป็นสกลุยอ่ยออกไป Canola อยูใ่นสกลุ Brassica ซ่ึงตน้ไมท่ี้อยูใ่นสกลุเดียวกนัน้ีท่ีรู้จกักนัดี คือ ตน้ Mustard, 
Brussels Sprouts (ผกัหวัเลก็คลา้ยยอดผกัของไทย) กะหล ่าปลี ดอกกะหล ่าปลี บลอ็กโคล่ีและเทอร์นิพ. 
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ท่ีท าให้สุกช้าลง เป็นต้น25 ทั้ งน้ีลักษณะของวิธีการตดัต่อยีนในการวิจยัและพฒันาพืชดัดแปร
พนัธุกรรมมีลกัษณะดงัน้ี 
   (1) พืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีมีลกัษณะผสม (Multi-trait Transgenic Plant) เน่ืองจาก
พืชท่ีเพาะปลูกอยา่งแพร่หลายในปัจจุบนัจะมีการท าลายศตัรูพืชหลายชนิด ท าให้ตอ้งพฒันาพืชให้
ตา้นทานต่อศตัรูพืช ขณะเดียวกนัก็พฒันาดา้นคุณภาพ ดว้ยศกัยภาพของเทคโนโลยีพนัธุวิศวกรรม 
ท าใหน้อกจากจะพฒันาพนัธ์ุพืชใหม่ท่ีมีคุณสมบติัตา้นทานไดม้ากกวา่เดิมแลว้ยงัมีแนวโนม้ท่ีจะใส่
ลกัษณะหลายอยา่งลงไปในพืชพนัธุ์เดียวกนั เช่น ผลิตภณัฑ์ขา้วโพด Multiple Pest Resistance 
ที่บริษทั Dow Agra  Sciences26 และ Pioneer Hi-Bred Int., Inc27 ซ่ึงเป็นบริษทัในเครือ DuPont28 
ท่ีก าลงัร่วมกนัพฒันาอยูใ่นขณะน้ี 
   (2) จากประโยชน์เกษตรกรไปสู่ประโยชน์ผูบ้ริโภค เน่ืองจากเป็นท่ีปรากฏชัดว่า 
เกษตรกรมีความเส่ียงท่ีจะไม่สามารถขยายผลผลิตของตนไดห้ากไม่ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค 
ไม่ว่าจะในประเทศท่ีปลูกหรือประเทศผูซ้ื้ออ่ืน ๆ ลกัษณะท่ีเป็นประโยชน์ทางการเกษตร ซ่ึงเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกรผูป้ลูก เช่น การต้านทานแมลงศตัรูพืช สารเคมีก าจดัวชัพืชก็จะค่อย ๆ               
ถูกเพิ่มด้วยลกัษณะท่ีเป็นคุณภาพท่ีให้ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคมากข้ึน เช่น คุณค่าทางโภชนาการ               
ลดความเส่ียงต่อภูมิแพ ้29 
   (3) ยกเลิกการใชย้ีนตา้นทานสารปฏิชีวนะและป้องกนัการแพร่กระจายของพนัธ์ุ
ด้วยเทคนิคใหม่ ๆ  ยีนตา้นทานสารปฏิชีวนะ ถูกใช้เป็นเคร่ืองหมายหรือส่ิงบ่งบอกความส าเร็จ                
ในการถ่ายฝากยีนในขั้นตอนตน้ ๆ ของการวิจยั และยีนน้ีจะยงัคงเหลืออยู่ต่อมาในพืชท่ีจ าหน่าย           
เชิงพาณิชย ์ซ่ึงแมจ้ะเป็นท่ียอมรับในวงการวทิยาศาสตร์วา่มีโอกาสต ่ามากท่ีจะก่อให้เกิดผลกระทบ
ต่อสุขภาพมนุษย์ แต่รัฐบาลและผูบ้ริโภคมีความต้องการขจดัความกังวลน้ีออกไปโดยส้ินเชิง               
ดังจะเห็นได้จากกรณีท่ีกฎหมายของสหภาพยุโรปให้พืชดัดแปรพนัธุกรรมท่ีปลดปล่อยออกสู่
ส่ิงแวดลอ้มในยโุรป ตั้งแต่ ค.ศ. 2004 ตอ้งปราศจากยีนตา้นสารปฏิชีวนะในอีกดา้นหน่ึง ขณะน้ีเร่ิม
มีเทคนิคใหม่ ๆ ท่ีท าให้พืชดดัแปรพนัธุกรรมสามารถสร้างเมล็ดท่ีสืบพนัธ์ุได ้แต่กลายเป็นหมนั             

                                                           
25 ประดิษฐ ์เหล่าเนตร์ และคณะ.  (2553).  พนัธุวศิวกรรม พิมพค์ร้ังท่ี 1. กรุงเทพฯ: แมค็.  หนา้ 44-45. 
26 บริษทัท่ีผลิตผลิตภณัฑเ์คมีทางการเกษตร โดยมีส านกังานใหญ่ท่ีอินเดียแนโพลิส เป็นเมืองหลวงของรัฐอินดีแอนา 
สหรัฐอเมริกา. 
27 บริษทัท่ีผลิตเมลด็พนัธ์ุขา้วโพดและขา้วฟ่าง จ าหน่ายเมลด็พนัธ์ุขา้วโพดและขา้วฟ่าง. 
28 บริษทัท่ีด าเนินการในประเภทเคมีภณัฑ/์ปิโตรเคมีภณัฑโ์ดยมีส านกังานใหญ่ท่ีวลิมิงตนั รัฐเดลาแวร์ สหรัฐอเมริกา. 
29 Butler, D.  (1996).  EU Urges National Action to Police Imports of Genetically Altered Maize.  Nature, 384, 
pp. 502-503. 
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เม่ือไปผสมกบัพนัธ์ุธรรมดา ท าใหอ้นาคตอาจป้องกนัปัญหาการถ่ายทอดยนีไปยงัพนัธ์ุป่าหรือพนัธ์ุ
ปลูกอ่ืนท่ีไม่ใช่พืชดดัแปรพนัธุกรรม30 
   (4) ในระยะสั้นมุ่งเนน้พืชท่ีไม่บริโภคเป็นอาหาร แมว้า่ในระยะยาวการวิจยัจะมุ่ง
ไปท่ีพืชท่ีให้คุณค่าต่อสุขภาพและโภชนาการมากกว่าพืชปกติ แต่ในระยะสั้ นยงัเป็นท่ีกงัขาว่า 
ประชาชนผูบ้ริโภคจะใหก้ารยอมรับในดา้นความปลอดภยัเม่ือใด อีกทั้งกระบวนการวจิยัและพฒันา
ซ่ึงตอ้งรวมกระบวนการประเมินความปลอดภยัในดา้นอาหารดว้ยนั้น ย่อมใชเ้วลานาน ดงันั้น 
เป็นท่ีคาดวา่ในระยะสั้นน้ีพืชท่ีน่าจะมีโอกาสไดรั้บการยอมรับมากกวา่ คือ พืชท่ีไม่ใช่เพื่อบริโภค
เป็นอาหาร ได้แก่ ไมด้อกไมป้ระดบัท่ีมีสีสวย กล่ินหอม หรือไมย้ืนตน้ท่ีโตเร็วและมีคุณค่าทาง
เศรษฐกิจสูง เป็นตน้ 
   (5) พฒันาพืชที่ผลิตยา วคัซีน หรือสารเวชภณัฑ์อ่ืน ๆ ขณะน้ีในสหรัฐอเมริกา 
ไดมี้การทดสอบพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีผลิตยาหรือสารเวชภณัฑ์แล้วถึง 300 ชนิด แมจ้ะมีการ
ณรงคต่์อตา้นจากนกัอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม31 เน่ืองจากตน้ทุนในการผลิตถูกกวา่วิธีดั้งเดิมท่ีตอ้งผลิต
ในห้องปฏิบติัการหรือโดยอาศยัเซลล์ของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม และการน าไปใชมี้ความเสถียร และ
สะดวกกวา่มาก32 
  2) พนัธุวศิวกรรมในสัตว ์
  Trangenic Animal หรือ Genetically Modified Animal33 มาควบคุมเพาะเล้ียงในห้องทดลอง 
แลว้ท าการดดัแปรยีนใน Genome โดยการน าเอายีน จากส่ิงมีชีวิตชนิดอ่ืน เขา้มาแทรกในสายของ
ดีเอ็นเอ ซ่ึงเรียงตวัต่อกนัเป็นยีน และยีนเรียงต่อกนัเป็นโครโมโซม น าเอาเซลล์ท่ีไดไ้ปผสม หรือ

                                                           
30 รพีพร สุทาธรรม.  (2546).  ฉลากอาหารดดัแปรพนัธุกรรม.  วารสารสถาบันอาหาร, 5, 27-29, หนา้ 33-40. 
31 มีการทดลองท าคร้ังแรกโดยใชแ้ครอท กลว้ย มะเขือเทศ ถัว่เหลืองและขา้วโพด นกัวิทยาศาสตร์ทีมแรกท่ีท า
การทดลองน าโดยศาสตราจารยช์าลส์ อารตเ์ซ่น ซ่ึงเป็นหวัหนา้ทีมชาวสหรัฐอเมริกาในการคน้ควา้หาวคัซีนชนิด
ท่ีรับประทานได ้อาจอยู่ในรูปของการแช่แข็งแลว้ท าให้แห้ง ซ่ึงสามารถขนส่งและเก็บไวไ้ดใ้นอุณหภูมิห้อง 
แตกต่างจากวคัซีนท่ีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนัท่ีตอ้งเก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ตลอดเวลา ตั้งแต่เร่ิมกระบวนการผลิตจนถึงฉีด
ให้กบัคน ในขณะท่ีการท าเกษตรกรรม เช่น การปลูกขา้ว มนัฝร่ัง หรือยาสูบกลบัท าไดง่้ายและมีราคาถูกกว่า             
ซ่ึงในทอ้งถ่ินเลก็ ๆ ก็สามารถท าการเพาะปลูกได ้และยงัเป็นการท าเกษตรกรรมท่ีย ัง่ยนื. 
32 นเรศ ด ารงชยั.  (2543).  ผลกระทบของ GMOs ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์และข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย, ส่ิงที่ประชาชน
ควรทราบ.  กรุงเทพฯ: โครงการศึกษานโยบายดา้นเทคโนโลยีชีวภาพ ศูนยพ์นัธุวศิวกรรมและเทคโนโลยชีีวภาพ
แห่งชาติ (BIOTEC).  หนา้ 16-22. 
33 Trangenic Animal หรือ Genetically Modified Animal หมายถึง สัตวท่ี์เกิดจากการน าเอาเซลลสื์บพนัธ์ุ ไข่ท่ีถูก
ผสมแลว้ หรือตวัอ่อนท่ียงัมีเซลลเ์ดียว. 
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เล้ียงตามขั้นตอน จนไดลู้กสัตวท่ี์มีชุดของหน่วยพนัธุกรรมท่ีไม่เหมือนเดิม เพราะมียีนใหม่เพิ่มข้ึน 
สัตวท่ี์ถูกเปล่ียนยนีมีการน าไปใชป้ระโยชน์ คือ 
   (1) ใชเ้ป็นแบบอยา่งในการศึกษาโรค ทั้งในคน และในสัตว ์
   (2) ใชศึ้กษาพฒันาวธีิการป้องกนัโรค ทั้งในคนและสัตว ์
   (3) ใชใ้นพนัธุกรรมบ าบดั 
   (4) ใชท้ดลองยาและผลิตภณัฑต่์าง ๆ 
   (5) ใชท้ดลองในการพฒันาผลิตภณัฑช์นิดใหม่ 
   (6) เล้ียงไวใ้ชป้ระโยชน์ในเชิงธุรกิจ34 
  3) พนัธุวศิวกรรมในอาหาร 
  พนัธุวิศวกรรมไดถู้กน าเขา้มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และการเกษตรในการผลิต
ผลิตภณัฑต่์าง ๆ ไดด้งัน้ี 
   (1) ส่วนประกอบของอาหาร และวตัถุแต่งกล่ินรส ซ่ึงมีอยูห่ลายชนิดท่ีผลิต หรือ
สารสกัดได้มาจากจุลินทรีย์ เช่น วิตามิน ผลิตภัณฑ์ให้รสหวาน กรดอะมิโน สีผสมอาหาร 
stabilizers เอนไซม์ ฮอร์โมน thickening agents สารปรุงรส และกล่ิน เป็นต้น ผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ
เหล่าน้ีจะสามารถผลิตไดใ้นปริมาณที่มากข้ึน มีความแน่นอนในการผลิตมีตน้ทุนในการผลิตต ่า 
เมื่อใช้จุลินทรียท่ี์ได้รับการปรับปรุงพนัธ์ุดว้ยเทคนิคทางพนัธุวิศวกรรม เช่น BST 35 คน้พบโดย
นกัวทิยาศาสตร์ชาวรัสเซีย เม่ือประมาณ 50 ปี มาแลว้ BST ท่ีสกดัไดน้ี้ เม่ือฉีดกลบัเขา้ไปในววัตวัใหม่
สามารถเพิ่มผลผลิตน ้ านมไดม้ากข้ึนร้อยละส่ีสิบ และราวสิบกว่าปีที่ผ่านมามีการพฒันา ตดัต่อ 
และขยายยีนท่ีควบคุมการสร้าง BST ได้อีก ท าให้สามารถผลิต BST ได้มากข้ึน นอกจากน้ีแลว้ 
ยงัมี Chymosin36 ซ่ึงไดรั้บการพฒันาและไดรั้บการยอมรับจากองคก์ารอาหารและยาสหรัฐอเมริกา 
ใน พ.ศ. 2533 โดยใชจุ้ลินทรีย ์Escherichia Coli37 ท่ีไดรั้บการถ่ายทอด DNA  สายผสมท่ีเกิดจากการ

                                                           
34 ประดิษฐ ์เหล่าเนตร์ และคณะ. อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 25.  หนา้ 12. 
35 BST ยอ่มาจาก Bovine SomatoTropin-BST คือฮอร์โทนท่ีสกดัไดจ้ากต่อมใตส้มองของววัท่ีตายแลว้. 
36 Chymosin เป็นเอนไซม์ Protease ท่ีสกดัจาก Calf’s Rennet ใชใ้นการตกตะกอนโปรตีนในน ้ านมในขั้นตอน     
การผลิตเนยแขง็. 
37 เช้ือเอชเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) หรือยอ่วา่เช้ืออีโคไล เป็นแบคทีเรียท่ีพบไดท้ัว่ไปในล าไสข้องสัตวเ์ลือดอุ่น
รวมถึงมนุษย ์กลุ่มใหญ่ของเช้ืออีโคไลเป็นสายพนัธ์ุท่ีไม่มีอนัตรายและอาจมีประโยชน์ เช่น เช้ืออีโคไลสร้าง
วิตามินเคและวิตามินบี6 และยงัรักษาพ้ืนท่ีป้องกนัในล าไส้ส าหรับแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์อ่ืน ๆ อย่างไรก็ตาม 
เช้ืออีโคไลบางสายพนัธ์ุก็ท าใหเ้กิดการเจ็บป่วยและภาวะแทรกซอ้นท่ีรุนแรง. 
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ตดัต่อและขยายยีนท่ีควบคุมการสร้าง Chymosin38 แทน ท าให้สามารถสร้าง Chymosin ไดม้ากข้ึน 
ในตน้ทุนท่ีต ่า และใน พ.ศ. 2535 ก็ไดมี้การจดสิทธิบตัรในสหรัฐอเมริกา 
   (2) จุลินทรียห์วัเช้ือ เป็นจุลินทรียท่ี์ใชใ้นการแปรรูป หรือผลิตภณัฑ์อาหาร ไดแ้ก่ 
แบคทีเรีย ยีสต์ และรา ท่ีใช้ในการผลิตภณัฑ์อาหารหมกั อาทิ เนยแข็ง โยเกิร์ต ไส้กรอกเปร้ียว 
แหนม ผกัดอง ซีอ้ิว น ้าปลา ไวน์ เบียร์ ขนมปัง เป็นตน้ ซ่ึงสามารถปรับปรุงสายพนัธ์ุใหมี้คุณสมบติั
ดีข้ึนดว้ยเทคนิคทางพนัธุวิศวกรรม โดยการตกแต่ง หรือดดัแปรสารพนัธุกรรมท่ีควบคุมลกัษณะ             
ท่ีตอ้งการปรับปรุง 
   (3) ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีได้รับการปรับปรุงคุณภาพทางโภชนาการ: คุณภาพทาง
โภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารสามารถปรับปรุงได ้เช่น การเปล่ียนแปลงยีนท่ีควบคุมการสังเคราะห์
เอนไซม์ของต้นถั่วเหลือง โดยเปล่ียนแปลงให้เกิดการสร้าง Unsaturated Fatty Acids39 แทน 
Saturated Fatty Acids40 ในวิถีของการสังเคราะห์และสร้างกรดไขมนั ท าให้ไดเ้มล็ดถัว่เหลืองท่ีดีท่ี
สามารถน าไปผลิตน ้ ามนัถั่วเหลืองท่ีมีปริมาณของไขมันท่ีไม่อ่ิมตวัมากข้ึน ซ่ึงจะเป็นผลดีต่อ
สุขภาพผูบ้ริโภค นอกจากน้ียงัสามารถปรับปรุงให้เมล็ดธัญญาหาร มีกรดอะมิโน41 จ  าเป็น 
ให้ครบถว้น และในปริมาณท่ีเพียงพอ หรืออาจปรับปรุงใหพ้ืชอาหารมีปริมาณกากใยอาหารเพิ่มข้ึน 
เพื่อลดอตัราการเป็นมะเร็งในล าไส้ได ้การเพิ่มเกลือแร่วิตามินในผลิตภณัฑ์อาหาร เพื่อเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการ การปรับปรุงวตัถุดิบเพื่อใหไ้ดก้ล่ินรส และสีดีข้ึน42 
 2.1.4 ความกงัวลเกีย่วกบัอาหารดัดแปรพนัธุกรรม 
 อาหารดดัแปรพนัธุกรรม คือ ผลจากความกา้วหนา้ทางวิทยาการดา้นเทคโนโลยีชีวภาพ
และวิทยาโมเลกุล โดยเฉพาะพนัธุวิศวกรรมศาสตร์ จากการพฒันาอย่างรวดเร็ว โดยมุ่งหวงัให้          
การดดัแปรพนัธุกรรมเป็นเทคโนโลยีท่ีจะช่วยแกปั้ญหาการขาดแคลนอาหารและยาท่ีอาจเกิดข้ึน             

                                                           
38 ไคโมซิน (chymosin) มีช่ือทางการคา้วา่ เรนเนต (rennet) เป็น เอนไซม ์(enzyme) ชนิดโปรตีเอส (protease) ผลิต
ไดจ้ากกระเพาะของลูกววัท่ียงัไม่หยา่นมแม่ สามารถยอ่ยโปรตีนเคซีน (casein) ชนิดแคปปา-เคซีน (K-casein) 
ในน ้ านมใหมี้โมเลกลุเลก็ลง โดยเรนนินจะยอ่ยเคซีนแลว้รวมกนัแคลเซียมไอออน แยกตวัออกมาเป็นตะกอนขาวขุ่น. 
39 Unsaturated Fatty Acids หมายถึง กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั. 
40 Saturated Fatty Acids หมายถึง กรดไขมนัอ่ิมตวั. 
41 กรดอะมิโน คือ ชีวโมเลกลุท่ีมีทั้งหมู่ฟังกช์นัอะมิโนและคาร์บอกซิลเป็นส่วนประกอบ กรดอะมิโนเป็นองคป์ระกอบ
ส าคญัของโปรตีนซ่ึงเป็นส่วนประกอบส าคญัท่ีมีอยู่ในส่ิงมีชีวิตทุกชนิด ในวิชาชีวเคมี ค  าว่า “กรดอะมิโน” 
มกัหมายความถึงกรดอะมิโนแบบแอลฟา (alpha animo acids) ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนท่ีทั้งหมู่อะมิโนและหมู่คาร์บอก
ซิลติดอยูก่บัคาร์บอนอะตอมเดียวกนั เรียกวา่ คาร์บอน. 
42 จินตนา ศิรินาวนิ และชนิกา ตูจิ้นดา.  (2524).  เวชพนัธุศาสตร์และปัญหาโรคพนัธุกรรมในประเทศไทย.  กรุงเทพฯ: 
โรงพิมพเ์รือนแกว้การพิมพ.์  หนา้ 8. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1390/rennet
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1176/protease-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%99
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ในอนาคต ส่งผลให้เกิดกระแสการคดัคา้นพืชดดัแปรพนัธุกรรมมากข้ึนโดยเฉพาะในกลุ่มประเทศ
สหภาพ ยุโรป หรืออียู ซ่ึงได้ก่อให้เกิดความกังวลแก่ประชาชนโดยทั่วไป  อีกทั้ งอาหารท่ีมี
ส่วนประกอบของพืชหรือสัตวท่ี์เกิดจากการดดัแปรพนัธุกรรมแลว้ ไม่สามารถตรวจสอบไดโ้ดยวิธี
ทางกายภาพ แมแ้ต่นักวิทยาศาสตร์ผูเ้ช่ียวชาญก็ไม่สามารถระบุได้อย่างถูกตอ้งว่า อาหารท่ีผ่าน
กระบวนการปรุงท่ีทนัสมยัชนิดไหนเป็นอาหารดดัแปรพนัธุกรรม43 
 จากเทคนิควิธีการตดัต่อดีเอ็นเอในพืช ยีนใหม่ท่ีน ามาตดัต่อเพิ่มเขา้ไปในชุดของหน่วย
พนัธุกรรมของเซลล์พืชนั้น มกัจะมีวตัถุประสงค์เพื่อเพิ่มผลผลิต โดยให้มีความตา้นทานต่อแมลง 
ตา้นทานต่อยาฆ่าวชัพืช ตา้นทานต่อยาฆ่าบกัเตรี หรือไวรัส ท่ีท าให้เกิดโรคในพืช44 ซ่ึงยีนใหม่ท่ีมี
คุณสมบติัดงักล่าว ท าใหเ้กิดปัญหาเป็นท่ีถกเถียง และวติกกงัวลในหมู่ผูบ้ริโภคทัว่โลก ไดแ้ก่ 

1) ประเด็นดา้นส่ิงแวดลอ้ม 
  การใชย้นีบางชนิดในการถ่ายทอดสารพนัธุกรรมนั้นแมจ้ะมีประโยชน์ต่อนกัปรับปรุง
พนัธ์ุพืชและเกษตรกรมากมายก็ตาม แต่ก็อาจส่งผลกระทบต่อระบบนิเวศไดเ้ช่นกนั โดยงานวิจยั
เก่ียวกบัผลกระทบของพืชดดัแปรพนัธุกรรมท่ีมีต่อส่ิงแวดล้อมท่ีได้รับการแพร่หลายไปทัว่โลก 
เช่น ผลการทดลองของ เจ. อี. ลูซ่ี45 ท่ีพบวา่ ตวัอ่อนของผีเส้ือโมนาร์ช46 ท่ีกินละอองเกสรขา้วโพดบีที
ตายถึงร้อยละส่ีสิบส่ี ภายใน 4 วนั ลูซ่ีออกแบบการทดลองโดยโรยละอองเกสรจากขา้วโพดบีทีบน
ในมิลค์วีด ผลการวิจยัน้ีบ่งบอกให้รู้ว่า นอกเหนือจากศตัรูพืชท่ีจะตายแล้วสัตวช์นิดอ่ืน ๆ ท่ีกิน
ละอองเกสรขา้วโพดบีทีเขา้ไป ก็จะตายไปดว้ย และยงัมีงานวจิยัอีกหลายช้ินท่ีบ่งบอกถึงผลกระทบ
ที่มีต่อส่ิงแวดลอ้ม เช่น งานวิจยัที่พบวา่ ดว้งเต่าที่เล้ียงโดยการให้กินเพล้ียอ่อนที่เล้ียง โดยให้กิน
มนัฝร่ังดดัแปรพนัธุกรรม จะวางไข่นอ้ยลง และมีอายสุั้นกวา่ปกติถึงคร่ึงหน่ึง เป็นตน้47 
  นอกจากน้ี ยงัมีความกงัวลต่อการถ่ายทอดยีน ออกสู่ส่ิงแวดลอ้มท าให้เกิดผลกระทบ
ต่อความหลากหลายทางชีวภาพ เน่ืองจากมีสายพนัธ์ุใหม่ท่ีเหนือกว่าสายพนัธ์ุดั้งเดิมในธรรมชาติ 
หรือลกัษณะส าคญับางอยา่งถูกถ่ายทอดไปยงัสายพนัธ์ุท่ีไม่พึงประสงค ์หรือท าให้เกิดภาวะ Super Bug 

                                                           
43 เน่ืองจากกระบวนการปรุงท าให้เกิดการเปล่ียนสภาพของอาหารดดัแปรพนัธุกรรม จึงเป็นการยากท่ีจะระบุวา่ 
อาหารปรุงส าเร็จ ชนิดใดเป็นอาหารดัดแปรพนัธุกรรม และการแสดงฉลากว่า ปราศจากส่วนผสมดัดแปร
พนัธุกรรมนั้น ไม่น่าเช่ือถือตามหลกัการทางวทิยาศาสตร์. 
44 ชุมศกัด์ิ พฤกษาพงษ.์  (2543).   ปัญหาจริยธรรมของรหสัพนัธุกรรมมนุษย.์  ใกล้หมอ, 24 (8), หนา้ 34. 
45 เจ. อี. ลูซ่ี คือนกัวทิยาศาสตร์ แห่งมหาวทิยาลยัคอร์แนล สหรัฐอเมริกา. 
46 ผีเส้ือจักรพรรดิหรือผีเส้ือโมนาร์ช (องักฤษ: Monarch butterfly) อยู่ในสายพนัธ์ุ Nymphalidae มนัเป็นผีเส้ือ            
ท่ีรู้จกักนัดีในทวปีอเมริกาเหนือพวกมนัจะผสมเกสรดอกไมท้ าใหด้อกไมแ้พร่พนัธ์ุไดดี้มนัมีปีกสีขาว สม้. 
47 ประดิษฐ ์พงศท์องค า.  (2541).  พนัธุศาสตร์.  กรุงเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  หนา้ 25. 
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หรือ super Weed48 เป็นตน้ ซ่ึงในขณะน้ียงัไม่มีขอ้ยืนยนัในเร่ืองน้ี49นอกจากน้ียงัอาจเกิดพิษต่อ
แมลงอ่ืนท่ีไม่ใช่ศตัรูพืช เช่น ผเีส้ือ การปล่อยสารฆ่าแมลงจากรากสู่ดิน หรือเกิดการถ่ายทอดยนีจาก
พืชเขา้สู่บกัเตรีท่ีอยู่อาศยัอยู่ตามปกติ หรือบกัเตรีท่ีท าให้เกิดโรคในทางเดินอาหาร หรือท่ีอยู่ใน
ร่างกายสัตวห์รือคน ท าให้เกิดบกัเตรีท่ีทนทานต่อยาปฏิชีวนะจะเห็นไดว้่า พืชดดัแปรพนัธุกรรม
ไม่เพียงแต่จะมีผลต่อส่ิงแวดลอ้มท่ีเป็นพืชเท่านั้น ยงัส่งผลถึงสัตวอี์กดว้ย และเม่ือมนุษยบ์ริโภคพืช
และสัตวเ์ขา้ไป ก็อาจเกิดผลต่อสุขภาพได้50 
  นอกจากน้ี การปลูกพืชดดัแปรพนัธุกรรมโดยท่ีไม่ไดแ้บ่งแยกโซนกบัพืชธรรมชาติ 
ให้ละอองเกสรของพืชดดัแปรพนัธุกรรมขา้มไปผสมพนัธ์ุกบัพืชพื้นเมือง ซ่ึงอาจท าให้พืชเหล่านั้น
กลายเป็นพืชดดัแปรพนัธุกรรม และประเด็นที่มีการวิจยัและสามารถตรวจพบได ้คือ ยีนจากพืช
ที่ไดรั้บการดดัแปรพนัธุกรรม สามารถถ่ายทอดเขา้ไปอยู่ในผูย้่อยสลายที่มีอยู่ในธรรมชาติได้51 
ซ่ึงอาจท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงในพนัธุกรรมของส่ิงมีชีวติเหล่าน้ีได้52  
  ทีมนกัวิจยัของสหรัฐอเมริกาจากมหาวิทยาลยัแห่งแคลิฟอร์เนียที่เบิร์กเลย ์มีเดวิด 
ควิสต์ และอิกนาซิไอ ชาเปล่า ไดร่้วมกนัวิจยัเก็บตวัอย่างขา้วโพดพนัธ์ุพื้นเมืองเม็กซิโกที่ข้ึนอยู่
ในบริเวณไอแอ็กซากา53 โดยการเก็บตวัอย่างวิจยั มีข้ึนเม่ือ พ.ศ. 2543 ผลการวิจยัท่ียืนยนัออกมา
ตรงกนัจากห้องแล็บในเม็กซิโกและในสหรัฐ พวกเขาพบวา่ ขา้วโพดพนัธ์ุพื้นเมืองคริออลไลของ
ประเทศเม็กซิโกมี DNA54 ของขา้วโพดดดัแปรพนัธุกรรมปนเป้ือนอยู ่4 ใน 6 ตวัอยา่งท่ีเก็บมาวิจยั
รายงานการคน้พบน้ีลงตีพิมพใ์นวารสาร Nature เม่ือปลายเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 254455 
 

                                                           
48 Super Bug หรือ super Weed หมายถึง การด้ือต่อยาปราบวชัพืช. 
49 ไพศาล เหล่าสุวรรณ.  (2535).  พนัธุศาสตร์.  กรุงเทพฯ: ไทยวฒันาพานิช.  หนา้ 21-22. 
50 ปรีชา สุวรรณพินิจ และนงลกัษณ์ สุวรรณพินิจ.  (2540).  ชีววทิยา 2.  กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  
หนา้ 10. 
51 เช่น จุลินทรีย ์ไสเ้ดือนดิน. 
52 ยงยทุธ ยทุธวงศ์ และศุภชยัหล่อ โลหการ.  (2544).  โคลนนิ่ง: เทคโนโลยีสะท้านโลก.  กรุงเทพฯ: ส านกังานพฒันา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ.  หนา้ 27. 
53 อยูใ่นเขตของภูเขาของประเทศเมก็ซิโก. 
54 DNA (Deoxy-ribonucleic acid) หรือท่ีเรียกวา่ สารพนัธุกรรม นั้นมีช่ือทางวทิยาศาสตร์วา่ กรดดีออกซีไรโบนิวคลีอิก 
โดยกรดนิวคลีอิกท่ีมีหนา้ท่ีคอยท าการเก็บขอ้มูลทางพนัธุกรรมของส่ิงมีชีวิตทุกส่ิงโดยมกัอยูใ่นรูปของโครโมโซม
ในนิวเคลียสท่ีอยูใ่นเซลลต์่างๆ ของส่ิงมีชีวติ ทั้งคน, พืช, สตัว,์ แบคทีเรีย, ไวรัส หรือเช้ือรา เป็นตน้. 
55 วิชยั บุญแสง และคณะ.  (2541).  ลายพิมพ์ดีเอ็นเอ…จากสารพันธุกรรมสู่เทคโนโลยีพสูิจน์บุคคล.  กรุงเทพฯ: 
ส านกังานพฒันาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ.  หนา้ 112-115. 
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  2) ประเด็นดา้นสุขภาพ 
  ก าลงัเป็นท่ีถกเถียงอยา่งมาก แมข้ณะน้ีจะยงัไม่มีรายงานวา่ มีผูใ้ดไดรั้บอนัตรายจาก
การบริโภคอาหารดัดแปรพันธุกรรมก็ตาม แต่ความกังวลต่อความเส่ียงก็เป็นส่ิงท่ีหลีกเล่ียง            
ได้ยาก รวมถึงมีผลการวิจยัหลายช้ินท่ีบ่งบอกถึงความไม่ปลอดภยั และตามความเส่ียงจากการ
บริโภคอาหารดดัแปรพนัธุกรรม เน่ืองจากสินคา้ดดัแปรพนัธุกรรมยงัไม่ทราบแน่ชดัว่าในการท่ี           
ใส่ยีนของส่ิงมีชีวิตอีกส่ิงนั้นจะมีผลอย่างไร เน่ืองจากยีนอนัหน่ึงจะกระทบต่อยีนอ่ืน ๆ อยา่งซับซ้อน 
ท าให้ยากท่ีนกัวิทยาศาสตร์จะคาดการณ์ไดอ้ยา่งสมบูรณ์วา่ความเปล่ียนแปลงโดยรวมทั้งหมดของ
ส่ิงมีชีวติท่ีไดรั้บการดดัแปรพนัธุกรรมนั้นจะเป็นอยา่งไร กล่าวคือ แมว้า่นกัวทิยาศาสตร์จะสามารถ
คาดการณ์ไดว้่า ยีนท่ีใส่เขา้ไปจะท าหน้าท่ีบางอย่าง เช่น ท าให้ตา้นทานโรคบางชนิด แต่ก็ไม่อาจ
รับรองไดว้า่ มีผลขา้งเคียงหรือผลกระทบอยา่งอ่ืนอะไรบา้ง 
   (1) ความเส่ียงต่อผูบ้ริโภค มีรายงานผลการทดลองและพิสูจน์ของนกัวิทยาศาสตร์
หลายสถาบนัทัว่โลกเก่ียวกบัผลกระทบดา้นสุขอนามยัของผูบ้ริโภคอาหารดดัแปรพนัธุกรรม 
โดยแบ่งเป็น 3 ประเด็น คือ ภูมิแพอ้าหาร การถ่ายทอดความตา้นทานยาปฏิชีวนะ และสารพิษในอาหาร 
    (1.1) ผลการทดลองของ ดร.อาร์พดั พุฒชไตย์56 พบว่า 10 วนั หลงัจากให้กิน
มนัฝร่ังดดัแปรพนัธุกรรม หนูทดลองมีระบบภูมิคุม้กนัลดลง เน้ือเยื่อของอวยัวะภายใน เช่น หวัใจ 
ตบั ไต และสมองพฒันาแบบผิดปกติ ผลการทดลองของ ดร.พุฒชไตยถู์กยนืยนัโดยการทดลองของ 
ดร.สแตนล่ี อีเวน จากมหาวทิยาลยัการแพทย ์อะเบอร์ดีน ท่ีพบวา่ ผนงัเซลลก์ระเพาะอาหารของหนู
ทดลองท่ีกินมนัฝร่ังดดัแปรพนัธุกรรมมีการพฒันาอยา่งผดิปกติ57 
    (1.2) สารอาหารดดัแปรพนัธุกรรมอาจมีคุณค่าทางโภชนาการ ไม่เท่าอาหารปกติ
ในธรรมชาติ เช่น รายงานท่ีวา่ถัว่เหลืองท่ีดดัแปรพนัธุกรรมมี Isoflavone58 มากกวา่ถัว่เหลืองธรรมดา
เล็กน้อย ซ่ึงสารชนิดน้ีเป็นกลุ่มของสารท่ีเป็น Phytoestrogen59 ท  าให้มีความกงัวลว่าการเพิ่มข้ึน
                                                           
56 ดร.อาร์พดั พฒุชไตย ์นกัวจิยัของสถาบนัโรเวต็ประเทศ สก๊อตแลนด.์ 
57 สิรนุช ลามศรีจนัทร์.  (2540).  การกลายพนัธ์ุของพชื (พิมพค์ร้ังท่ี 2).  กรุงเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  
หนา้ 173. 
58 ไอโซฟลาโวน (isoflavone) คือ กลุ่มของสารประเภท ฟลาโวนอยด์ ซ่ึงเป็นสารรงควตัถุไม่จดัเป็นสารอาหาร
เพราะไม่ให้พลงังาน และไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของร่างกายพบตามธรรมชาติในอาหารเช่น ถัว่เหลืองและ
ผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง เช่น เตา้หู้ เตา้เจ้ียวถัว่เน่า น ้ าเตา้หู้ นอกจากน้ียงัพบในถัว่เมล็ดแหง้ชนิดอ่ืน เช่น ถัว่เขียว 
ถัว่ลนัเตา เป็นตน้. 
59 ไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) คือ ส่วนประกอบตามธรรมชาติท่ีพบไดใ้นพืช แต่มีคุณสมบติัคลา้ยกบัฮอร์โมน
เพศหญิง ท่ีเรียกวา่ เอสโตรเจน(Estrogen) และจากท่ีไฟโตเอสโตรเจนในธรรมชาติเป็นส่วนประกอบอยูใ่นอาหาร
ท่ีมนุษยเ์รารับประทานเขา้ไปตามปกติในแต่ละวนั สารเหล่าน้ีอาจเขา้ไปมีผลป้องกนัหรือปรับเปล่ียนภาวะความ
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ของฮอร์โมน Estrogen 60 อาจท าให้เป็นอันตรายต่อผู ้บริโภคหรือไม่  โดยเฉพาะในกลุ่ม 
เด็กทารก 61 
    (1.3) ความกงัวลต่อการเกิดสารภูมิแพ ้ซ่ึงอาจไดม้าจากแหล่งเดิมของยีนท่ีน ามาใช้
ท าการดดัแปรพนัธุกรรมนั้น ตวัอย่างท่ีเคยมี เช่น การใช้ยีนจากถัว่ Brazil Nut มาท าการดดัแปร
พนัธุกรรม เพื่อเพิ่มคุณค่าโปรตีนในถัว่เหลือง พบว่า มีผูบ้ริโภคกลุ่มหน่ึงเกิดอาการแพเ้น่ืองจาก
ไดรั้บโปรตีนท่ีเป็นสารภูมิแพจ้ากถัว่สายพนัธ์ุน้ี62 
    (1.4) การดดัแปรพนัธุกรรมในสัตวป์ลอดภยัต่อผูบ้ริโภคหรือไม่ในบางกรณี 
ววั หมู รวมทั้งสัตวช์นิดอ่ืนท่ีไดรั้บ Recombinant Grown Hormone63 อาจมีคุณภาพท่ีแตกต่างไปจาก
ธรรมชาติ และหรือมีสารตกคา้ง ซ่ึงขณะน้ียงัไม่มีขอ้ยืนยนัชดัเจนในเร่ืองน้ี อย่างไรก็ตามสัตวมี์
ระบบสรีระวทิยาท่ีซบัซ้อนมากกวา่พืช และเช้ือจุลินทรียท์  าใหก้ารดดัแปรพนัธุกรรมในสัตวอ์าจท า
ให้เกิดผลกระทบอื่น ๆ ที่ไม่คาดคิดได ้โดยอาจท าให้สัตวม์ีลกัษณะและคุณสมบตัิเปลี่ยนไป 
และมีผลท าใหเ้กิดสารพิษอ่ืน ๆ ท่ีเป็นสารตกคา้งท่ีไม่ปรารถนาข้ึนได้64 
    (1.5) แมว้่าในสหรัฐอเมริกา เวลาน้ีจะยงัไม่มีกฎหมาย ห้ามการจ าหน่ายนม
หรือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากสัตวโ์คลนก็ตาม แต่วา่บริษทัเทคโนโลยีชีวภาพทั้งปวง  ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ท าสัตวโ์คลนต่างก็สมคัรใจยบัย ั้งการวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ของพวกเขาเอาไวก่้อนตามค าขอร้อง
ของส านกังานอาหารและยาของสหรัฐ (FDA) อน่ึงมีรายงานผลการศึกษาสัตวโ์คลน65 ออกมาเม่ือ

                                                           

ผิดปกติของร่างกายหรือการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น มะเร็งบางชนิด โรคหัวใจและหลอดเลือด รวมทั้งปัญหาท่ีเก่ียวเน่ือง
กบัอาการหลงัการหมดประจ าเดือนได.้ 
60 เอสโตรเจน (Estrogen) คือ ฮอร์โมนเพศขั้นพ้ืนฐานท่ีพบอยูใ่นเพศหญิงและยงัถือเป็นยาชนิดหน่ึงดว้ย ฮอร์โมน
เอสโตรเจนคอยพฒันาและควบคุมระบบสืบพนัธ์ุของเพศหญิงตลอดจนลกัษณะทางเพศทุติยภูมิ ค  าวา่เอสโตรเจน
ยงัอาจหมายถึงสารอินทรียห์รือสารสงัเคราะห์ใด ๆ ท่ีใหผ้ลเหมือนกบัฮอร์โมนตามธรรมชาติ. 
61 สมศกัด์ิ อภิสิทธิวาณิช.  (2543).  พนัธุศาสตร์กบัสังคม.  กรุงเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  หนา้ 40. 
62 Wilkinson, J. Q.  (1997).  Biotech plants: From Lab Bench to Supermarket Shelf.  Food Technol, 51(12), pp. 37-42. 
63 Recombinant human growth hormone หรือท่ีรู้จกักนัทัว่ไปในช่ือ somatropin (rDNA origin) เป็นฮอร์โมนท่ีท าให้
เกิดการเจริญเติบโตของมนุษย ์โดยจะท าหนา้ท่ีกระตุน้การสร้างมวลกระดูกและเซลลก์ลา้มเน้ือ การขาดฮอร์โมน
ชนิดน้ีจะท าใหร่้างกายของเด็กแคระแกร็นหรือเจริญเติบโตไดไ้ม่เตม็ท่ี ทางคลินิกจึงน ายาโซมาโทรปินมาใชรั้กษา
เด็กท่ีมีภาวะพร่องฮอร์โมนชนิดน้ี นอกจากน้ียงัใชรั้กษาผูใ้หญ่ท่ีร่างกายสร้างฮอร์โมนเจริญเติบโตไดน้อ้ย. 
64 อมรา คมัภิรานนท.์  (2542).  พนัธุศาสตร์มนุษย์. กรุงเทพฯ: เท็กซ์ แอนด ์เจอร์นลั พบัลิเคชนั.  หนา้ 46. 
65 ในทางชีววทิยา การโคลน หมายถึง การสร้างส่ิงมีชีวติใหม่ ซ่ึงมีลกัษณะพนัธุกรรมเหมือนส่ิงมีชีวติตน้แบบทุกประการ 
วิธีการโคลนวิธีหน่ึงคือน านิวเคลียสของเซลลร่์างกายใส่เขา้ไปในเซลลไ์ข่ท่ีถูกดูดเอานิวเคลียสออกไปก่อนแลว้ 

http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B9%84%E0%B8%9D-%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%99-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0-%E0%B8%9D%E0%B9%89%E0%B8%B2-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B9%E0%B8%81/
http://haamor.com/th/%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD-%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD-%E0%B8%AD%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%93%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81/
http://haamor.com/th/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/
http://haamor.com/th/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/
http://haamor.com/th/%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B9%87%E0%B8%81/
http://haamor.com/th/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
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ไม่นานมาน้ีวา่ การท าโคลนนั้นประสบความส าเร็จเพียงร้อยละสองถึงห้าเท่านั้นและสัตว ์ท่ีโคลน
ออกมานั้นมกัจะมีปัญหาทางสุขภาพอยา่งร้ายแรง หรือตวัท่ีดูเป็นปกตินั้น อาจมียีนท่ีไม่ปกติซ่อนอยู่ 
ดงัจะเห็นไดว้า่ เจา้ดอลล่ี แกะโคลนตวัแรกปรากฏอาการประหลาด เช่น อว้นพุงพลุย้อยา่งผิดปกติ 
อยา่งไรก็ดี จนถึงขณะน้ีก็ยงัสรุปไม่ไดว้า่ สัตวท่ี์โคลนออกมานั้นจะเกิดผลขา้งเคียงอะไรข้ึนกบัพวกมนั 
และจะมีผลขา้งเคียงอยา่งไรเกิดข้ึนกบัคนท่ีบริโภคผลิตภณัฑข์องสัตวโ์คลน66 
    (1.6) งานวิจยัของสถาบนัควบคุมคุณภาพผลผลิตการเกษตร เมืองวาเกน พีเกน 
ประเทศเนเธอร์แลนด์ ท าแบบจ าลองกระเพาะอาหาร พบวา่ อาหารดดัแปรพนัธุกรรมท่ีบริโภคเขา้ไป
สามารถถ่ายทอดยนีตา้นทานยาปฏิชีวนะไปสู่แบคทีเรียในกระเพาะอาหารได้67 
    (1.7) เกิดภาวะโนไวท โกร้ท ฮอร์โมนในววั68 โดยฮอร์โมนน้ีมีแนวโนม้ท าให้
ส่ิงมีชีวติท่ีกินน ้านมววัเขา้ไปเป็นมะเร็ง69 
   (2) แนวโนม้ของผลกระทบต่อสุขภาพ เน่ืองจากการบริโภคอาหารดดัแปรพนัธุกรรม 
    (2.1)โรคติดต่อ ความสามารถในการเกิดเช้ือของเช้ือโรค เน่ืองมาจากการดดัแปร
พนัธุกรรม จะตอ้งมีการประเมินอยา่งรอบคอบ แต่ส่วนใหญ่โดยมากเช้ือโรค เช่น ไวรัส จะท าให้
เกิดการติดเช้ือในพืชจ านวนจ ากดั บางชนิดเท่านั้นและมกัไม่ขา้มสายพนัธ์ุ ดงันั้น การท่ีไวรัสจากพืช
จะติดคน จึงมีโอกาสน้อยมาก แต่อย่างไรก็ตาม มีรายงานว่า DNA ที่ไดจ้ากพืชที่มีการตดัต่อยีน
จะสามารถส่งเสริมให้เกิดการสร้าง Virulence Factor70 ท่ีสามารถส่งเสริมให้ไวรัสในบางชนิด เช่น 
ไวรัสท่ีท าใหโ้รค MOSAIC71 ในกะหล ่าดอกเกิดพิษมากข้ึน 

                                                           

ด้วยกระบวนการน้ีเซลล์ไข่ท่ีมีนิวเคลียสของเซลล์ร่างกายจะพฒันาเป็นส่ิงมีชีวิตใหม่โดยใช้ขอ้มูลของสาร
พนัธุกรรมจากนิวเคลียสของเซลลร่์างกาย ส่ิงมีชีวติตวัใหม่จึงมีลกัษณะพนัธุกรรมเหมือนกบัส่ิงมีชีวติตน้แบบ. 
66 นิตยา เลาหะจินดา.  (2546).  นิเวศวทิยาพืน้ฐานส่ิงแวดล้อมศึกษา.  กรุงเทพฯ: มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์.  หนา้ 53. 
67 ประธาน ประเสริฐวทิยาการ.  (2543).  จเีอ็มโอ: อาหารยาและพนัธุกรรมบ าบัดยคุใหม่. ม.ป.ท..  หนา้ 23-24. 
68 โนไวท โกร้ท ฮอร์โมน เป็นฮอร์โมนท่ีตดัต่อยนีเพ่ือเร่งแม่ววัใหผ้ลิตน ้ านมเพ่ิมข้ึน มีผลท าใหแ้ม่ววัสร้างน ้ านม
ในปริมาณมากจนแม่ววัสูญเสียแคลเซียมในการสร้างกระดูก แม่ววัมีอตัราการตายท่ีสูงข้ึน อตัราการเกิดลูกววัต ่าลง. 
69 ปิยะศกัด์ิ ชะอุ่มพฤกษ.์  (2543).  จีเอม็โอ: ส่ิงมีชีวติแต่งพนัธ์ุ. รายงานการประชุมเชิงปฏิบัติการ, หนา้ 9-20. 
70 Virulence Factors หมายถึง ส่วนของเซลลแ์บคทีเรียท่ีท าใหเ้กิดโรค. 
71 โรค MOSAIC คือ โรคใบด่าง มีลกัษณะอาการท่ีเช้ือเขา้ท าลายไดทุ้กระยะของการเจริญเติบโต แต่มกัจะก่อให้เกิด
อาการรุนแรงในระยะตน้กลา้ ใบเล้ียง (cotyledon) อาจจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองซีด หรือไม่เปล่ียนก็ได ้แต่จะหยดุชะงัก
การเจริญเติบโต ในท่ีสุดก็จะเห่ียวแห้งและตายไป ถา้เช้ือเขา้ท าลายเม่ือตน้โตแลว้ จะท าให้ใบด่างเป็นหยอ่ม ๆ 
สีเขียวอ่อนสลบัเขียวเขม้ (mottled) ทัว่ใบ ใบหดยน่และมีขนาดเล็กลง ขอบใบมว้นงอลงดา้นล่างตน้แคระแกรน 
ปลอ้งหดสั้น ใบยอดแตกเป็นฝอยกระจุก (rosette) ถา้เป็นมากใบจะเหลืองแหง้ตาย เช้ือเขา้ท าลาย ท่ีผลได ้ท าให้ผลแตง
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    (2.2) ทางดา้นโภชนาการในการดดัแปรพนัธุกรรม อาจมีโอกาสเกิดผลท่ีไม่ตั้งใจ 
ดงันั้น จึงตอ้งมีการประเมินความปลอดภยัของอาหารดดัแปรพนัธุกรรมทุกชนิด 
    (2.3) ผลทางออ้ม หากมี GMOs72หลุดเขา้ไปในส่ิงแวดล้อม หรือปนเป้ือน
ในอาหารของสัตว ์และเราไดบ้ริโภคสัตวท่ี์ไดรั้บอาหารท่ีเป็น GMOs ดว้ย ก็อาจท าให้เกิดผลกระทบ
ต่อสุขภาพ73 
  3) ประเด็นโตแ้ยง้อ่ืน ๆ 
   (1) ประเด็นเร่ืองการติดฉลาก ซ่ึงการติดฉลากผลิตภัณฑ์ดัดแปรพนัธุกรรม
เป็นการท าให้ผูบ้ริโภคไดรั้บทราบเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ และเป็นการให้โอกาสผูบ้ริโภคมีสิทธิเลือก
ซ้ือสินคา้ในการบริโภค แต่ในปัจจุบนัยงัคงมีความเขา้ใจผิดว่าฉลากของอาหารดดัแปรพนัธุกรรม
เป็นฉลากเตือน ซ่ึงในสหรัฐอเมริกา การติดฉลากโดยสมคัรใจถือเป็นเร่ืองเหมาะสม แต่ในกลุ่ม
ประเทศสหภาพยุโรปมีความกังวลอย่างมากเก่ียวกับผลิตภณัฑ์ดัดแปรพนัธุกรรม จึงได้มีการ
ประกาศนโยบายขอ้บงัคบัให้ติดฉลากผลิตภณัฑ์ดดัแปรพนัธุกรรมมาตั้งแต่เดือนมกราคม พ.ศ. 2540 
จนกระทัง่ในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2542 อียไูดก้  าหนดระดบัขีดจ ากดัท่ียอมรับได ้คือ ประมาณร้อยละ 174 
   (2) ประเด็นทางดา้นศาสนา เน่ืองจากเกิดความกงัวลว่าอาหารดดัแปรพนัธุกรรม
เป็นส่ิงท่ีสร้างข้ึนโดยธรรมชาติ ดงันั้น จึงอาจเป็นส่ิงตอ้งห้ามในบางศาสนาได ้รวมทั้งผูท่ี้รับประทาน
มงัสะวิรัติ เช่น การใส่ยีนหมูเขา้ไปในพืช เป็นตน้ ดงันั้น การติดฉลากจะท าให้ผูบ้ริโภครับทราบ 
และสามารถเลือกซ้ือสินคา้ได้ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงอาจสรุปได้ว่า ความหวัน่วิตก
เก่ียวกบัเร่ืองของหน่วยพนัธุกรรมนั้นมีมากมาย โดยมีสาเหตุจากการท่ีพนัธุวศิวกรรมเป็นเร่ืองใหม่
เพิ่งจะเร่ิมตน้ยงัอยูใ่นขั้นศึกษา การวิจยัก็ยงัไม่เป็นท่ียอมรับหรือปฏิเสธแต่ไดน้ าเขา้สู่ตลาดการคา้
โดยท่ียงัไม่มีหลกัฐานอา้งอิงเพียงพอ โดยอนัตรายจากอาหารดดัแปรพนัธุกรรมท่ีอาจเกิดข้ึน ไดแ้ก่ 
    (2.1) เกิดธญัพืช และวชัพืชพนัธ์ุใหม่ท่ีมีความตา้นทานต่อแมลง 
    (2.2) ท าใหค้วามหลากหลายของหน่วยพนัธุกรรมลดลง 

                                                           

เกิดอาการด่างลายสีเหลืองซีดหรือขาว ผิวแตงเป็นปุ่มนูนตะปุ่มตะป ่ าขรุขระทัว่ผล และอาจซีดขาวคลา้ยแตงดอง 
(whitepickle) ผลผลิตลดลงทั้งคุณภาพและปริมาณ. 
72 GMOs ยอ่มาจากค าภาษาองักฤษวา่ Genetically Modified Organisms คือ ส่ิงมีชีวิตซ่ึงไม่วา่จะเป็นพืช หรือสัตว ์
หรือแบคทีเรีย หรือจุลินทรีย ์ท่ีถูกดดัแปร พนัธุกรรมจากกระบวนการทาง พนัธุวศิวกรรม (Genetic Engineering). 
73 ศรัณพร ชวนเกริกกลุ.  (2544).  GMOs ใหคุ้ณหรือโทษ?.  วารสารผู้ส่งออก, 14 (333), หนา้ 70-75. 
74 สถาบนัวิถีทรรศ.์  (2547).  สุดยอดวิทยาศาสตร์ หายนะภัยสรรพชีวติ GMOs ชีวิตวิปริตพนัธ์ุ.  กรุงเทพฯ: สถาบนั
วทิรรศน์ มูลนิธิวถีิทรรศน์.  หนา้ 22. 
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    (2.3) เกิดการผสมขา้มเผา่พนัธ์ุของเช้ือไวรัสและบกัเตรี75 โดยไม่ทราบผลกระทบ
ท่ีจะตามมา 
    (2.4) ถา้มีการหลุดของยนีจากการดดัแปรพนัธุกรรม เขา้ไปในเซลลข์องมนุษย ์
จะท าใหม้นุษยแ์ละสัตวไ์ม่มีความตา้นทานต่อสารปฏิชีวนะ 
    (2.5) เกิดอนัตรายอยา่งร้ายแรงต่อเผา่พนัธ์ุแมลงต่าง ๆ  เช่น แมลงเต่าทอง และ
แมลงในตระกูล Chrysopidae76  
    (2.6) ถา้เกิดความผิดพลาดในการเปล่ียนถ่ายหน่วยพนัธุกรรมแลว้ จะไม่สามารถ
ถ่ายหรือลา้งกลบัได ้และจะคงอยูก่บัส่ิงมีชีวติใหม่ และแพร่พนัธ์ุต่อไปตลอดทุกชัว่อาย ุ
    (2.7) เกิดการถ่ายทอดสารพนัธุกรรมแปลกปลอมไปสู่ธญัพืชอ่ืน ๆ ได ้
    (2.8) ท าใหก้ารกสิกรรมตอ้งพึ่งพาทางเคมีมากเกินไป 
    (2.9) เกิดความลม้เหลวในการควบคุมแปลงทดลองปลูกพืชดดัแปรพนัธุกรรม  
    (2.10) ท าใหเ้กิดสารเคมีตกคา้งในพืชมากเกินไป 
    (2.11) เกิดการช้ีน ากสิกรรมของโลกโดยบริษัทผูผ้ลิตเมล็ดพันธ์ุท่ีได้จาก          
การเปล่ียนถ่ายหน่วยพนัธุกรรม และบริษทัผูข้ายเคมีท่ีใชใ้นการเปล่ียนถ่ายหน่วยพนัธุกรรม 
    (2.12) เกิดการฆ่าท าลายแมลง นก สัตวป่์า ฯลฯ โดยธญัพืชพนัธ์ุใหม่ท่ีจะขยาย
และกระจายไปทัว่โดยไม่สามารถควบคุมได ้77 
 2.1.5 การประเมินความปลอดภัยของอาหารดัดแปรพนัธุกรรม 
 ในระดบันานาชาติหลายประเทศทั้งท่ีพฒันาแลว้และท่ีก าลงัพฒันา ไดจ้ดัท ากฎระเบียบ
และแนวทางปฏิบติัเพื่อความปลอดภยัทางชีวภาพ ส าหรับงานวิจยัและพฒันาท่ีเก่ียวกบั DNA78            

                                                           
75 บกัเตรี (Bacteria) เป็นส่ิงมีชีวติจ าพวกพืชเซลลเ์ดียว ซ่ึงมีขนาดเลก็มาก ตอ้งมองดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ จึงจะแลเห็นได ้
จดัวา่แบคทีเรียพืชเพราะมีลกัษณะต่าง ๆ คลา้ยคลึงกบัพืช. 
76 แมลงในตระกูล Chrysopidae เป็นแมลงศตัรูปากดูดขนาดเล็ก มกัอยูร่วมกนัเป็นกลุ่มใตใ้บพืช โดยทั้งตวัอ่อน
และตวัเต็มวยัอาศยัดูดกินน ้ าเล้ียงอยูใ่ตใ้บพืช การท าลายของตวัอ่อนท าใหเ้กิดเป็นจุดสีเหลืองบนใบพืช ส่วนการ
ท าลายของตวัเต็มวยัจะท าให้ใบพืชหงิกงอ ตน้แคระแกรนเห่ียวและขนาดของฝักเล็ก นอกจากน้ี ยงัขบัถ่าย
น ้ าหวานออกมา ก่อให้เกิดราด าบนใบพืชเช่นเดียวกบัเพล้ียอ่อน และยงัเป็นพาหะของโรควิสาหลายชนิดของ          
ถัว่เหลือง เช่น โรคใบด่างกระถัว่เหลืองโรคใบด่างเหลืองและโรคใบยอดยน่ถัว่เหลือง ซ่ึงเป็นสาเหตุส าคญัท่ีท าให ้
ผลผลิตของถัว่เหลืองลดลง. 
77 Meyer, P.  (1995).  Understanding and Controlling Transgene expression.  Trends in Biotechnology, 13, pp. 332-337. 
78 DNA (Deoxy-ribonucleic acid) หรือท่ีเรียกวา่ สารพนัธุกรรม นั้นมีช่ือทางวทิยาศาสตร์วา่ กรดดีออกซีไร โบนิวคลีอิก 
โดยกรดนิวคลีอิกท่ีมีหนา้ท่ีคอยท าการเก็บขอ้มูลทางพนัธุกรรมของส่ิงมีชีวิตทุกส่ิงโดยมกัอยูใ่นรูปของโครโมโซม
ในนิวเคลียสท่ีอยูใ่นเซลลต์่าง ๆ ของส่ิงมีชีวติ ทั้งคน พืช สตัว ์แบคทีเรียไวรัส หรือเช้ือรา เป็นตน้. 
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ซ่ึงกฎระเบียบและแนวทางปฏิบติัในแต่ละประเทศยอ่มมีความแตกต่างกนัออกไป แต่เน้ือหาสาระ
จะคลา้ยคลึงกนั ซ่ึงโดยส่วนใหญ่มกัจะน าเอากฎระเบียบและแนวทางปฏิบติัท่ีใชก้นัอยูใ่นประเทศ 
ท่ีพฒันาแลว้มาดดัแปรใหเ้หมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจและสังคมของประเทศท่ีน าไปใช ้
 ในค.ศ. 1992 องค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (Us FDA: U.S. Food and Drug 
Administration)79 ไดป้ระกาศนโยบายเก่ียวกบัอาหารท่ีไดจ้ากพืชชนิดใหม่ เม่ือวนัท่ี 29 พฤษภาคม 
ค.ศ. 1992 ส าหรับรองรับผูผ้ลิตเก่ียวกบัความปลอดภยัและมาตรการควบคุม และผูผ้ลิตนั้นจะตอ้ง
รายงานและขอรับการรับรองจาก US FDA80 หลกัในการประเมินความปลอดภยัของอาหารนั้น 
จะเป็นการประเมินความปลอดภยัก่อนท่ีจะตดัสินใจน าเอาพืชดดัแปรพนัธุกรรมนั้นมาใชรั้บประทาน 
โดยใช้หลกัการของ Substantial Equivalence81 ซ่ึงถือไดว้่าเป็นหลกัเกณฑ์สากลในการน ามาใช้
ในการประเมินความปลอดภยัของอาหารท่ีเกิดจากการดดัแปรพนัธุกรรม 
 จากรายงานการประชุมปรึกษาร่วมกันระหว่าง FAO และ WHO (Joint FAO/WHO 
Consultation) ใน ค.ศ. 1990 ท่ีประชุมโดยค าแนะน าของ OECD (The Organization for Economic 
Co-operation and Development) ได้มีการยอมรับและรับรองหลกัการของความเท่าเทียมกัน
ในสาระส าคญั (Substantial Equivalence) ให้ใช้เป็นมาตรฐานระดับนานาชาติ ในการประเมิน 
ความปลอดภยัของอาหารดดัแปรพนัธุกรรม หรืออาหารท่ีไดจ้ากดดัแปรพนัธุกรรมของพืชหรือ
สัตว์เพิ่มเติมจากการตรวจสอบด้านสารตกคา้งจากเคร่ืองปรุง สารเคมีตกค้าง82 เช่น Pesticide83 

                                                           
79 องคก์ารอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา  (USFDA)  เป็นหน่วยงานภายใต ้ Department of Health and Human Service 
(DHHS) และ the Public Health Service (PHS)  USFDA ท าหนา้ท่ีก ากบัดูแลเร่ืองอาหารทุกชนิด ยกเวน้เน้ือสัตว ์
เน้ือสัตวปี์ก ผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวแ์ละจากเน้ือสัตวปี์ก  ไข่แช่เยือกแข็งและไข่อบแห้ง เพ่ือคุม้ครองสุขภาพ  
ความปลอดภยั และเศรษฐกิจของผูบ้ริโภค. 
80 รายงานและขอรับการรับรองจาก US FDA คือ การด าเนินการตรวจสอบโรงงานและผลิตภณัฑ ์วิเคราะห์ตวัอย่าง 
ให้การศึกษา และด าเนินการตามกฎหมายเพ่ือให้ความมัน่ใจว่าองคป์ระกอบต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิต 
เป็นไปตามบทบญัญติัอาหาร ยา และเคร่ืองส าอาง บทบญัญติัการบรรจุหีบห่อและการแสดงฉลากท่ีเป็นธรรม 
รวมถึงกฎระเบียบต่าง ๆ  ซ่ึงโดยทัว่ไปในบทบญัญติัเหล่าน้ี ลว้นตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีความปลอดภยั 
สะอาด และบริสุทธ์ิ รวมทั้งใหผู้ผ้ลิตมีความซ่ือสตัยแ์ละใหข้อ้มูลเพียงพอในฉลากผลิตภณัฑ.์ 
81 substantial equivalence หมายถึง หลกัความเทียบเท่า เป็นการเปรียบเทียบความเท่าเทียมกันระหว่างอาหาร              
ดดัแปรพนัธุกรรมกบัอาหารท่ีได ้จากวธีิปกติธรรมชาติวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัหรือไม่ โดยค านึงถึง
ยีนท่ีถ่ายโอนเข้าสู่ส่ิงมีชีวิตท่ีใช้เป็นอาหาร คุณลักษณะ คุณสมบัติทางโมเลกุลของส่วนประกอบอาหาร 
สารอาหารท่ีส าคญัทางโภชนาการ ชนิดและปริมาณสารพิษท่ีเกิดข้ึน เป็นตน้. 
82 ประธาน ประเสริฐวทิยาการ.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 67.  หนา้ 88-89. 
83 Pesticide คือ ยารักษาโรคสตัว ์อาหารสตัว ์และการปนเป้ือนของจุลินทรีย.์ 
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ในขณะท่ียงัมีขอ้จ ากดัในการประเมินความปลอดภยัของอาหารดดัแปรพนัธุกรรมนั้น หลกัการน้ี 
จะเพิ่มความมัน่ใจ โดยเปรียบเทียบให้เห็นชัดเจนระหว่างอาหารดัดแปรพนัธุกรรมกับอาหาร
เดียวกนัท่ีไดจ้ากธรรมชาติ ในการประชุมหารือกนัระหว่าง FAO และ WHO จึงไดแ้นะน าวิธีการ
ประเมินโดยใชห้ลกัการของ Substantial Equivalence84 ในการก าหนดความปลอดภยัของอาหารท่ี
ไดจ้าการดดัแปรพนัธุกรรม85 
 ส าหรับแนวทางปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยในประเทศไทย ได้เร่ิมด าเนินการตั้ งแต่               
พ.ศ. 2533 โดยพนัธุกรรมวศิวกรรมและเทคโนโลยแีห่งชาติ (ศช.)86 ทั้งน้ี ความปลอดภยัทางชีวภาพ
ยงัเป็นเร่ืองใหม่ส าหรับประเทศไทย 
 2.1.6 มาตรการการสอบกลบัแหล่งทีม่าของอาหาร 
 อนัท่ีจริงเร่ืองหลักการของมาตรการสืบแหล่งท่ีมาไม่ใช่เร่ืองใหม่แต่อย่างใด เพราะ                
ในโรงงานอุตสาหกรรมก็มีการใช้หมายเลขล็อตการผลิต (Batch No.) เป็นตวัตรวจสอบยอ้นหลงั
กรณีท่ีมีการเรียกคืนสินค้าจากตลาดและการติดหมายเลขล็อตการผลิตก็เป็นข้อบงัคบัท่ีต้องมี             
ในการติดฉลากสินคา้อยู่แลว้ แต่อย่างไรก็ตาม ส่ิงท่ีเพิ่มเติมเขา้มาในมาตรการสืบแหล่งท่ีมาของ
อาหารคือการตอ้งตรวจสอบทั้งระบบของวงจรอาหารนัน่เอง87 ซ่ึงแสดงวา่ทั้งผูป้ระกอบการท่ีผลิต
วตัถุดิบป้อนโรงงานและเกษตรกรจะต้องสามารถจดบนัทึกข้อมูลการผลิตทั้งหมดของตนเอง
เพื่อให้สามารถตรวจสอบผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยไปถึงตน้ตอของแหล่งก าเนิดได ้ซ่ึงการจดัระบบบนัทึก
ข้อมูลน้ีควรจะมีระบบท่ีเหมือนกันทั้ งในส่วนของผู ้ค้าปลีกและผูท่ี้มีส่วนอยู่ในวงจรอาหาร               
ทุกประเภท 

                                                           
84 Substantial equivalence เป็นการนิยามความปลอดภยัท่ี Organization for Economic Co-operation and Development 
สร้างข้ึนในปี 1993โดยกล่าวเป็นเชิงวา่ อาหารท่ีเป็นอาหารชนิดใหม่ ควรคิดวา่ปลอดภยัเม่ืออาหารนั้นมีลกัษณะ
ต่าง ๆ ไม่ต่างกนักบัอาหารชนิดเดียวกนัท่ีกินมาแต่ปีมะโว ้(a novel food for example, genetically modified foods 
should be considered the same as and as safe as a conventional food if it demonstrates the same characteristics 
and composition as the conventional food.). 
85 พิเชียร คุระทอง.  (2546).  ผ่าพชืแปลงพนัธ์ุ.  กรุงเทพฯ: มติชน.  หนา้ 184-185. 
86 หน่วยปฏิบติัการเครือข่ายของศูนยพ์นัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ (ศช.) สังกดัส านกังานพฒันา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งชาติ (สวทช.)เป็นหน่วยงานท่ีมีความเช่ียวชาญในงานวจิยัดา้นเทคโนโลยีชีวภาพ
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัทางการแพทย ์(biomedical fields) โดยเฉพาะการวจิยัเร่ืองโรคไขเ้ลือดออกและไวรัสเด็งก่ี และโรค
พนัธุกรรมของมนุษย ์การวิจัยโดยใช้เทคนิคและวิธีการสมยัใหม่ เช่น โปรติโอมิกส์ ปฏิสัมพนัธ์ของโปรตีน             
การจดัการขอ้มูลชีวสารสนเทศ เป็นตน้ ทั้งงานวจิยัดา้นพ้ืนฐาน และวทิยาศาสตร์ประยกุต.์ 
87 มูลนิธิบณัฑิตสภาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย. (2543). นโยบาย GMOs ของไทย: ภูมิหลงัทีป่ระชาชน
ควรทราบ.  กรุงเทพฯ: จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  หนา้ 106-107. 
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 ภายใตข้อ้ก าหนดขององคก์ารการคา้โลก ผูบ้ริโภคจะไดรั้บความคุม้ครองจากความไม่ปลอดภยั
ทางอาหารและจากสภาวะเศรษฐกิจโดยการใชม้าตรการ SPS (Sanitary and Phytosanitary Measures)88 
และมาตรการ TBT (Technical Barriers to Trade)89  

2.2 แนวความคดิทฤษฎแีห่งสิทธิของผู้บริโภค 

 ปัจจุบนัความต่ืนตวัเก่ียวกบัสิทธิของผูบ้ริโภคมีมากข้ึน นบัแต่อดีตถึงปัจจุบนัจึงไดเ้กิด 
การพฒันากฎหมายเพื่อการคุม้ครองผูบ้ริโภคมาโดยตลอด อีกทั้งโลกของธุรกิจการคา้มีการแข่งขนั
ด้านอาหารสูงข้ึน ท าให้คนไทยบริโภคอาหารท่ีมีความหลากหลายยิ่ง ข้ึนทั้ งอาหารท่ีผลิต
ภายในประเทศ และอาหารท่ีน าเขา้จากทัว่โลก โดยเฉพาะปัจจุบนัความกา้วหน้าทางเทคโนโลยี 
ดา้นอาหารไดพ้ฒันาไปอยา่งมากโดยน าเทคนิคทางพนัธุวิศวกรรมมาท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
ทางพนัธุกรรม ซ่ึงผลท่ีไดคื้อ ส่ิงมีชีวติท่ีมีคุณสมบติัเปล่ียนแปลงไปจากสายพนัธ์ุดั้งเดิม 
 ในบทน้ีผูเ้ขียนจะศึกษาถึงแนวคิดอนัเป็นท่ีมาแห่งกฎหมายเพื่อการคุม้ครองผูบ้ริโภค
ทฤษฎีกฎหมายท่ีน ามาใช้เพื่อการคุ้มครองผูบ้ริโภค และสิทธิของผูบ้ริโภคในการรับรู้ เก่ียวกับ        
ฉลากบนผลิตภณัฑ ์

 2.2.1 ความหมายของผู้บริโภค 
 ตามพระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค พ.ศ. 252290 ไดบ้ญัญติัเก่ียวกบัผูบ้ริโภค หมายถึง          
ผูซ้ื้อหรือผูไ้ดรั้บบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจ หรือผูซ่ึ้งไดรั้บการเสนอ หรือการชกัชวนจากผูป้ระกอบ
ธุรกิจเพื่อให้ซ้ือสินคา้หรือรับบริการ91 ซ่ึงจะขยายความหมายให้เป็นไปตามความเป็นจริง  กล่าวคือ 
ไม่จ  ากดัแต่เฉพาะคู่กรณีตามสัญญาเท่านั้น แต่ยงัหมายความรวมถึงผูบ้ริโภคสินคา้หรือบริการตาม
ความเป็นจริง แมมิ้ได้เป็นคู่สัญญา การขยายความหมายเช่นน้ี  ท าให้ผูโ้ภคตามความจริงท่ีมิใช่

                                                           
88 มาตรการ SPS ย่อมาจาก Sanitary and Phytosanitary Measures เป็นมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช                 
ท่ีก าหนดข้ึนเพ่ือใชค้วบคุมสินคา้เกษตรและอาหาร ไม่ให้เกิดโทษต่อชีวิต และ/หรือผลเสียต่อสุขภาพของชีวิต
มนุษย ์พืช และสัตว ์โดยไม่ก่อให้เกิดอุปสรรคทางการคา้ ซ่ึงอยูภ่ายใตค้วามตกลง SPS ขององคก์ารการคา้โลก 
WTO เพื่อเหตุผลดา้นความปลอดภยั. 
89 มาตรการ TBT ยอ่มาจาก Technical Barriers to Trade เป็นมาตรการเพ่ือลดการกีดกนัทางการคา้ท่ีมิใช่ภาษีจาก
การก าหนดกฎระเบียบหรือมาตรฐานเก่ียวกบัการซ้ือขายสินคา้ระหวา่งประเทศท่ีแตกต่างกนัของสมาชิก. 
90 แกไ้ขเพ่ิมเติมโดยพระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค (ฉบบัท่ี 2) พ.ศ. 2541. 
91 ความหมายของผูบ้ริโภค ให้หมายความรวมถึงผูใ้ชสิ้นคา้หรือผูท่ี้ไดรั้บบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจโดยชอบ              
แมไ้ม่ไดเ้ป็นผูเ้สียค่าตอบแทนก็ตาม และผูเ้สียหายตามกฎหมายเก่ียวกบัความรับผิดต่อความเสียหายท่ีเกิดข้ึนจาก
สินคา้ท่ีไม่ปลอดภยัดว้ย. 



29 

คู่สัญญาอยู่ภายใตก้ารคุม้ครองตามกฎหมายฉบบัน้ีมากข้ึน  โดยการคุม้ครองผูบ้ริโภคนั้น ไม่ได้
จ  ากดัความหมายแคบแบบแนวคิดในกฎหมายแพง่ทัว่ไปในเร่ืองสิทธิ หนา้ท่ีตามสัญญา  นอกจากน้ี
ยงัมีการคุม้ครองสิทธิของผูบ้ริโภคในดา้นสัญญา (Contract) เพิ่มข้ึนมาดว้ย92  
 ผูซ้ื้อสินค้า เป็นผูท่ี้ได้รับบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจ หรือผูซ่ึ้งได้รับการเสนอ หรือ             
การชกัชวนจากผูป้ระกอบธุรกิจ เพื่อให้ซ้ือสินคา้หรือรับบริการ ผูบ้ริโภคจึงไดแ้ก่บุคคล ซ่ึงมิใช่
เป็นผูป้ระกออบธุรกิจในสินคา้หรือบริการของกรณีนั้น ๆ เท่านั้น93 บุคคลทัว่ไปจึงเป็นผูบ้ริโภคได้
หากได้เขา้ใช้สินคา้หรือบริการ เพราะประโยชน์ของผูน้ั้นอาจถูกกระทบไม่ทางใดทางหน่ึงได้ 
อน่ึง ผูป้ระกอบธุรกิจสินคา้ชนิดหน่ึง ท่ีซ้ือสินคา้อีกชนิดมาใช้ส่วนตวั โดยมิไดน้ ามาขายต่อหรือ
มิได้ใช้เป็นวตัถุดิบในการผลิตก็เป็นผูบ้ริโภคในสินคา้ท่ีตนซ้ือมาได้ และยงัให้ความหมายของ
กฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภควา่ คือกฎหมายท่ีใหค้วามคุม้ครองแก่ประโยชน์ของผูบ้ริโภค กฎหมายใด
ก็ตามท่ีมีส่วนคุม้ครองประโยชน์ของผูบ้ริโภคในส่วนท่ีเก่ียวกบัผูป้ระกอบธุรกิจถือเป็นกฎหมาย
คุ ้มครองผูบ้ ริโภค ด ังนั้น กฎหมายคุ ้มครองผูบ้ ริโภคจึงมีหลากหลายฉบ ับไม่เพียงแค่มี
พระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค พ.ศ. 2522 เพียงแค่ฉบบัเดียวเท่านั้น หากแต่กฎหมายในแต่ละฉบบั
จะมีอ านาจหน้าที่ในการมุ่งคุม้ครองผูบ้ริโภคที่แตกต่างกนัออกไป โดยจะมีหน่วยงานราชการ
ซ่ึงท าหนา้ท่ีบงัคบัใชใ้หเ้ป็นไปตามกฎหมายอยา่งเป็นธรรม94   
 ไพโรจน์ อาจรักษา95 ไดใ้หค้วามหมาย ผูบ้ริโภควา่ ผูซ้ื้อหรือไดรั้บบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจ 
หรือผูซ่ึ้งไดรั้บการเสนอหรือการชกัชวนจากผูป้ระกอบธุรกิจ เพื่อใหซ้ื้อสินคา้หรือรับบริการ96   

                                                           
92 จินตนา ศิรินาวนิ และ ชนิกาตู ้จินดา.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 42.  หนา้ 29. 
93 การคุม้ครองผูบ้ริโภคนั้น ให้รวมถึงผูใ้ชสิ้นคา้หรือผูไ้ดรั้บบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจโดยชอบแมจ้ะมิไดเ้สีย
ค่าตอบแทนก็ตาม. 
94 ธานิศ เกศวพิทกัษ.์  (2551).  ค าอธิบายกฎหมายวิธีพิจารณาคดีผู้บริโภค (พิมพค์ร้ังท่ี 2).  กรุงเทพฯ: Pholsiam 
Printing and Publishing.  หนา้ 17 
95 ไพโรจน์ อาจรักษา.  (2544).  คลนิิกผู้บริโภค: ตอบปัญหา พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 แก้ไขเพิม่เติม
โดยพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค (ฉบับที ่2) พ.ศ. 2541.  กรุงเทพฯ: นิติธรรม.  หนา้ 6. 
96 โดยค าว่า “ซ้ือ” หมายความถึง เช่า เช่าซ้ือ หรือไดม้าไม่ว่าดว้ยประการใด ๆ โดยให้ค่าตอบแทนเป็นเงินหรือ
ผลประโยชน์อยา่งอ่ืน ส่วนค าวา่ “บริการ” หมายความวา่ การรับ จดัท าการงาน การให้สิทธิใด ๆ หรือการให้ใช้
หรือให้ประโยชน์ในทรัพยสิ์นหรือกิจการใด ๆ โดยเรียกค่าตอบแทนเป็นเงินหรือผลประโยชน์อ่ืน แต่ไม่รวมถึง
การจา้งแรงงานตามกฎหมายแรงงาน. 
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 โดยผูบ้ริโภคท่ีจะไดรั้บความคุม้ครองตาม พระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค พ.ศ. 2522     
ไม่จ  าเป็นตอ้งเป็นผูบ้ริโภคท่ีไดม้าซ้ือสินคา้หรือบริการจากผูป้ระกอบธุรกิจโดยการซ้ือหรือบริการ97 
อนัเป็นหลกัการท่ีสอดคล้องกบัแนวทางการคุม้ครองผูบ้ริโภคของสหประชาชาติ (General Assembly 
Resolution) ซ่ึงมีหลกัการหลายขอ้ท่ีก าหนดใหรั้ฐบาลตอ้งควบคุมดูแลใหสิ้นคา้มีความปลอดภยั98      
 2.2.2 สิทธิของผู้บริโภค 
 สิทธิ (Rights) หมายถึง ความชอบธรรมท่ีบุคคลอาจใช้ยนักบัผูอ่ื้น เพื่อคุ้มครองหรือ     
รักษาผลประโยชน์ อนัเป็นส่วนท่ีพึงไดข้องบุคคลนั้น หรือเป็นอ านาจท่ีกฎหมายรับรองใหแ้ก่บุคคล
ในอนัท่ีจะเรียกร้องใหบุ้คคลอ่ืนกระท าการอยา่งใดอยา่งหน่ึงเพื่อให้เกิดประโยชน์แก่ตน กฎหมายท่ี
รับรองสิทธิแก่บุคคลนั้น อาจจะเป็นกฎหมายมหาชนหรือกฎหมายเอกชนก็ได ้ดงันั้น สิทธิจึงเป็น
ประโยชนท่ี์กฎหมายรับรองและใหค้วามคุม้ครอง ซ่ึงหมายความวา่เป็นประโยชน์ท่ีกฎหมายรับรอง
ว่ามีอยู่เป็นประโยชน์ที่กฎหมายคุม้ครองคือ คุม้ครองมิให้มีการละเมิดสิทธิ รวมทั้งบงัคบัให้
เป็นไปตามสิทธิในกรณีที่มีการละเมิดดว้ย เป็นความหมายส าหรับกลุ่มประเทศ เสรีโดยทัว่ไป 
แต่ในกลุ่มประเทศคอมมิวนิสตน์ั้น สิทธิ หมายถึง การท่ีบุคคลเลือกกระท าการใด ๆ ไดท้ั้งส้ิน 99   
 สิทธิยงัหมายความถึง สิทธิในหลักกฎหมายทัว่ไปซ่ึงสามารถปรับใช้ได้ทั้ งกฎหมาย
เอกชนและกฎหมายมหาชน มีความหมายอยู่สองความหมาย ไดแ้ก่การมองจากอ านาจของผูท้รง
สิทธิ คือ อ านาจท่ีกฎหมายใหแ้ก่บุคคลในอนัท่ีจะมีเจตจ านง อนัเป็นแนวคิดของ Willensmacht และ          
การท่ีวตัถุประสงค์ของสิทธิ คือ ประโยชน์ท่ีกฎหมายคุ้มครองนั้น อนัเป็นแนวคิดของ Jhering   
ดงันั้น ผูบ้ริโภคมีสิทธิอยา่งไรยอ่มมีสิทธิใชสิ้ทธินั้นไดอ้ยา่งเตม็ท่ีตามกฎหมายบญัญติั100 
 ในอดีตรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย พ.ศ. 2540 เป็นรัฐธรรมนูญฉบบัแรกท่ีให้
ความส าคญัของการคุม้ครองผูบ้ริโภค101 และในรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย พ.ศ. 2550 ก็ได้
บญัญติัสิทธิของผูบ้ริโภคในฐานะเป็นพลเมืองไวห้ลายกรณี เช่น สิทธิในการไดรั้บรู้ขอ้มูลข่าวสาร 
สิทธิเก่ียวกับการโฆษณา สิทธิเก่ียวกับความปลอดภยัในอาหารหรือบริการ ฯลฯ  ซ่ึงปัจจุบัน
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย พ.ศ. 2540 ไดรั้บรองการคุม้ครองผูบ้ริโภคดว้ยเช่นกนั102  

                                                           
97 ซ่ึงกฎหมายวางเกณฑร่์วมวา่ตอ้งเสียค่าตอบแทนเป็นเงินหรือผลประโยชน์อ่ืน หากแต่กฎหมายยงัขยายขอบเขต
ใหคุ้ม้ครองไปถึงผูใ้ชสิ้นคา้หรือบริการโดยชอบ แมมิ้ไดเ้ป็นผูเ้สียค่าตอบแทนก็ตาม. 
98 ไพโรจน์ อาจรักษา.  (2543).  ค าอธิบาย กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค (ฉบับชาวบ้าน).  กรุงเทพฯ: วญิญูชน.  หนา้ 15. 
99 เกรียงไกร เจริญธนาวฒัน์.  (2558).  หลกัพืน้ฐานกฎหมายมหาชน (พิมพค์ร้ังท่ี 3).  กรุงเทพฯ: วญิญูชน.  หนา้ 225. 
100 หยดุ แสงอุทยั.  (2545).  ความรู้เบื้องต้นเกีย่วกบักฎหมายทัว่ไป.  กรุงเทพฯ: ประกายพรึก.  หนา้ 225-226. 
101 โดยบญัญติัถึงสิทธิของผูบ้ริโภคไวใ้นมาตรา 57. 
102 มาตรา 46 ท่ีมีหลกัวา่ สิทธิของผูบ้ริโภคยอ่มไดรั้บความคุม้ครอง. 
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 พระราชบัญญัติคุ้มครองผู ้บริโภค พ.ศ. 2522 ซ่ึงแก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติ
คุม้ครองผูบ้ริโภค (ฉบบัท่ี 2) พ.ศ. 2541 มาตรา 4 ไดบ้ญัญติั ผูบ้ริโภคมีสิทธิไดรั้บความคุม้ครอง
ดงัต่อไปน้ี 
  (1) สิทธิท่ีจะไดรั้บข่าวสารรวมทั้งค  าพรรณนาคุณภาพท่ีถูกตอ้งและเพียงพอเก่ียวกบัสินคา้
หรือบริการ 
  (2) สิทธิท่ีจะมีอิสระในการเลือกหาสินคา้หรือบริการ 
  (3) สิทธิท่ีจะไดรั้บความปลอดภยัจากการใชสิ้นคา้หรือบริการ 
  (4) สิทธิท่ีจะไดรั้บการพิจารณาและชดเชยความเสียหาย  ทั้งน้ี ตามท่ีกฎหมายวา่ดว้ย
การนั้น ๆ หรือพระราชบญัญติัน้ีบญัญติัไว้103 
 สิทธิของผูบ้ริโภคท่ีจะไดรั้บความคุม้ครองตามกฎหมายคุม้ครองผูบ้ริโภคมี 5 ประการ  
ดงัน้ี   
  1) สิทธิท่ีจะได้รับข่าวสาร (Right to be Informed) หมายความรวมทั้งค  าพรรณนา
คุณภาพท่ีถูกตอ้งและเพียงพอเก่ียวกบัสินคา้หรือบริการ เป็นการเพิ่มพูนความรู้แก่ผูบ้ริโภคและท าให้
ผูบ้ริโภคมีพื้นฐานทางข้อมูลไวใ้ช้เพื่อการตดัสินใจในการเลือกสินคา้และบริการท่ีตนต้องการ     
การไดรั้บข่าวสารท่ีไม่ถูกตอ้งหรือไม่เพียงพออาจท าให้ผูบ้ริโภคเขา้ใจผิดและตดัสินใจผิดพลาด   
ในการเลือกสินค้าและบริการ104 อีกทั้งมีสิทธิท่ีจะได้รับทราบข้อมูลเก่ียวกับสินค้าหรือบริการ              
อย่างถูกต้อง และเพียงพอท่ีจะไม่หลงผิดในการซ้ือสินค้าหรือรับบริการโดยไม่เป็นธรรม 
นอกจากนั้น เม่ือการไดข้่าวสารเก่ียวกบัการบริโภคเป็นสิทธิของผูบ้ริโภค กฎหมายก็ควรสนบัสนุน
ใหอ้งคก์รของรัฐและสมาคมผูบ้ริโภคใหข้่าวสารท่ีเป็นประโยชน์แก่ผูบ้ริโภคดว้ย105 
  2) สิทธิท่ีจะมีอิสระในการเลือกหาสินคา้หรือบริการ (Right to Choose)106 เป็นสิทธิ           
ท่ีผูบ้ริโภคมีอิสระ ในการเลือกหาสินค้านั้นเป็นส่ิงส าคญัท่ีสุดในระบบเศรษฐกิจเสรีนิยมท่ียึด        
การแข่งขนัเป็นพื้นฐานในการพฒันาคุณภาพของสินคา้ หากผูบ้ริโภคขาดอิสระในการเลือกหา
สินคา้ย่อมแสดงให้เห็นถึงความบกพร่องท่ีไม่เป็นไปตามระบบน้ี การไม่มีอิสระในการเลือกหา

                                                           
103 หยดุ แสงอุทยั.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 100.  หนา้ 226. 
104 สิทธิไดรั้บข่าวสาร เป็นการช่วยชดเชยขอ้เสียเปรียบในแง่ความรู้ท่ีผูบ้ริโภคมีต่อผูป้ระกอบธุรกิจ กฎหมาย             
จึงเขา้มาควบคุมโฆษณา ฉลากและการให้ข่าวสารรูปแบบต่าง ๆ แก่ผูบ้ริโภค โดยให้ผูบ้ริโภคมีสิทธิท่ีจะไดรั้บ
การโฆษณาหรือการแสดงฉลาก ตามความเป็นจริง. 
105 เกรียงไกร เจริญธนาวฒัน์.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 99.  หนา้ 226. 
106 สิทธิท่ีจะมีอิสระในการเลือกหาสินคา้หรือบริการ  (Right to Choose) เป็นสิทธิท่ีจะเลือกซ้ือสินคา้หรือรับบริการ
โดยความสมคัรใจของผูบ้ริโภคและปราศจากการชกัจูงอนัไม่เป็นธรรม. 



32 

สินคา้อาจมีหลายสาเหตุ เช่น ไดรั้บขอ้มูลผิดพลาด ท าให้เลือกซ้ือสินคา้ไดโ้ดยไม่อิสระ การขาด
อิสระในการเลือกอาจมีสาเหตุมาจากพลงัทางเศรษฐกิจของผูบ้ริโภคอ่อนแอกว่า ท าให้ผูบ้ริโภค
จ าใจยอมรับขอ้เสนอของผูป้ระกอบธุรกิจ นอกจากนั้นการขาดอิสระในการเลือกอาจเน่ืองมาจาก
การผูกขาดของผูป้ระกอบธุรกิจก็ได้ สิทธิท่ีจะเลือกซ้ือสินค้าหรือรับบริการนั้น ผูบ้ริโภคต้อง            
ความสมคัรใจในการเลือกซ้ือและปราศจากการชกัจูงใจอนัไม่เป็นธรรม107 
  3) สิทธิท่ีจะไดรั้บความปลอดภยัจากการใชสิ้นคา้หรือบริการ (Right to Safety) สินคา้              
ต่าง ๆ ท่ีผลิตมาขายแก่ผูบ้ริโภคย่อมตอ้งถือว่าผูป้ระกอบธุรกิจได้ศึกษาและพฒันาสินคา้นั้นข้ึน         
โดยเห็นว่า เหมาะสมแก่สภาพการใช้งานแลว้จึงจะน าออกมาจ าหน่าย ดงันั้น หลกัในปัจจุบนัคือ
สินค้าและบริการต้องจดัให้มีข้ึนโดยไม่มีความบกพร่อง (Defective) และโดยต้องมีมาตรฐาน
เพียงพอต่อการใช้งานหรือให้บริการ หากจ าเป็นก็ตอ้งมีกฎหมายควบคุมมาตรฐานในการจดัให้มี
สินคา้และบริการท่ีไดม้าตรฐาน (Right to Standard Goods or Services)108 
  4) สิทธิท่ีจะไดรั้บความเป็นธรรมในการท าสัญญา (Right to Fair Contract)109 ในกรณี       
ท่ีสัญญาเป็นส่วนประกอบของสินคา้และบริการเก่ียวกบัเง่ือนไขและความรับผดิของคู่สัญญา ไดแ้ก่ 
ขอ้สัญญาท่ีไม่เป็นธรรมต่าง ๆ ท่ีถูกเอารัดเอาเปรียบจากผูป้ระกอบธุรกิจ 
  5) สิทธิท่ีจะไดรั้บการพิจารณาและชดเชยความเสียหาย (Right to be Redress) ถา้สินคา้
หรือบริการใดก่อให้เกิดความเสียหายแก่ผูบ้ริโภค ผูบ้ริโภคต้องมีหนทางได้รับการเยียวยา
ความเสียหายนั้นเสมอ จึงจะเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคท่ีสมบูรณ์ การเยยีวยาเป็นเร่ืองปกติในทางกฎหมาย
แต่ในความเป็นจริงผูบ้ริโภคอยูใ่นฐานะเสียเปรียบหลายประการ กฎหมายในส่วนน้ีจึงตอ้งพฒันาข้ึน 
โดยเฉพาะเพื่อให้ผูบ้ริโภคได้รับความเป็นธรรม ได้แก่ สิทธิท่ีจะได้รับการคุ้มครองและชดใช้
ค่าเสียหาย เม่ือมีการละเมิดสิทธิของผูบ้ริโภคตามขอ้ 1, 2, 3 และ 4 ดงักล่าว 110 
 2.2.3 แนวความคิดอนัเป็นทีม่าแห่งกฎหมายเพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค 
 ในสมยัอาณาจกัรโรมนัไดมี้การก าหนดกฎเกณฑ์เพื่อให้ความคุม้ครองผูซ้ื้อหรือผูใ้ช้สินคา้ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งกฎเกณฑ์ในเร่ืองความช ารุดบกพร่องของสินคา้ ซ่ึงกฎเกณฑ์ดงักล่าวถือเป็น

                                                           
107 ไพโรจน์ อาจรักษา.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 98.  หนา้ 15-16. 
108 ความเหมาะสมของสินคา้ท่ีจ าหน่ายได ้(Merchantability) จะครอบคลุมทั้งประสิทธิภาพและความปลอดภยั 
เพราะสินคา้ท่ีอาจเกิดอนัตรายไดย้อ่มไม่มีผูใ้ดซ้ือไปใช ้ความปลอดภยัแต่เดิมพิจารณาจากสินคา้กายภาพเป็นหลกั 
แต่การคุม้ครองผูบ้ริโภคในปัจจุบนัยอ่มรวมถึงความไม่บกพร่องของสินคา้หรือบริการดว้ย. 
109 โดยสัญญามี 2 สถานะ ในสถานะหน่ึงสัญญาจะเป็นการก าหนดคุณภาพของบริการ โดยบริการจะดีอยา่งไร
ยอ่มเป็นไปตามขอ้ก าหนดในสญัญา ในอีกสถานะหน่ึงสญัญาท่ีดีตอ้งไม่ผกูมดัการซ้ือหาสินคา้อ่ืน. 
110 หยดุ แสงอุทยั.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 100.  หนา้ 226-229. 
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จุดเร่ิมตน้ในการพฒันากฎหมายเพื่อการคุม้ครองผูบ้ริโภค ในสมยัต่อมาศาสนจกัรถือว่าเป็นกลุ่ม
แรกท่ีท าหน้าท่ีในการให้ความคุ้มครองผูบ้ริโภค โดยใช้อ านาจทางวฒันธรรมและทางศาสนา              
เขา้มามีส่วนร่วมในการคุม้ครองผูบ้ริโภค บาทหลวงในศาสนจกัรไม่ชอบผูท้  าการคา้ ไม่ไวว้างใจ 
และมีความรู้สึกท่ีไม่ดีต่อพ่อคา้ เพราะเช่ือวา่เป็นการยากท่ีพ่อคา้จะไม่เอาเปรียบผูอ่ื้น ต่อมาไดมี้การรวม
ของผูบ้ริโภคเพื่อคุม้ครองตนเองและยงัมีการรวมตวัของกลุ่มอาชีพ ซ่ึงเป็นกลุ่มผูป้ระกอบธุรกิจ
เพื่อควบคุมกนัเองดว้ย โดยมีการก าหนดขอ้บงัคบัต่าง ๆ เช่น ขอ้บงัคบัเก่ียวกบัการฉ้อโกง และ
การหลอกลวงผูบ้ริโภคขอ้ห้ามท าเสียงอึกทึกรบกวนประชาชน ขอ้บงัคบัในการควบคุมคุณภาพ
ของสินคา้ขอ้บงัคบัเก่ียวกบัการจ าหน่ายสินคา้ การห้ามการโฆษณา เป็นตน้111 ถา้ละเมิดขอ้บงัคบั
ดงักล่าวจะตอ้งถูกลงโทษ แต่อ านาจและจริยธรรมของศาสนจกัรตลอดจนกฎเกณฑ์ขอ้บงัคบัของ
กลุ่มอาชีพต่าง ๆ ยงัไม่เพียงพอต่อการคุม้ครองผูบ้ริโภค ดงันั้น จึงมีความจ าเป็นท่ีรัฐจะตอ้งออก
กฎหมายเพื่อคุม้ครองผูบ้ริโภคอีกทางหน่ึงดว้ย112 
 ในศตวรรษท่ี 18-19 เป็นช่วงระยะเวลาท่ีมีการเปล่ียนแปลงอย่างมาก ซ่ึงมาจาก
แนวความคิดท่ีว่า การประกอบธุรกิจการคา้ควรเป็นไปอย่างเสรี การให้รัฐเป็นผูด้  าเนินการทาง
ธุรกิจไม่สามารถส่งผลให้เศรษฐกิจเจริญก้าวหน้าได้เท่าท่ีควร รัฐควรปล่อยให้เอกชนประกอบ
ธุรกิจของตนได้โดยอิสระ ซ่ึงจะท าให้เอกชนแต่ละคนต้องแข่งขนักันและกระท าในส่ิงท่ีดีข้ึน 
ท้ายท่ีสุดเศรษฐกิจจะก้าวหน้าได้เท่าท่ีควร รัฐควรปล่อยให้เอกชนประกอบธุรกิจของตนได้                
โดยอิสระ ซ่ึงจะท าให้เอกชนแต่ละคนต้องแข่งขนัและกระท าในส่ิงท่ีดีข้ึน ท้ายท่ีสุดเศรษฐกิจ              
จะกา้วหน้ามากกว่าท่ีเคยเป็น แนวความคิดดงักล่าวไดว้างขอ้ห้ามไม่ให้รัฐเขา้ไปยุ่งเก่ียวกบัเร่ือง
การคา้ โดยถือวา่รัฐควรมีหนา้ท่ีในดา้นการต่างประเทศ และรักษาความสงบเรียบร้อยของประชาชน
เท่านั้น จากแนวความคิดดงักล่าวจึงไดเ้กิดเหตุการณ์เปล่ียนแปลงท่ีส าคญัข้ึน เรียกว่า “การปฏิวติั
อุตสาหกรรม” ซ่ึงเร่ิมตั้งแต่ ค.ศ. 1760 เป็นต้นมา นอกจากน้ี ยงัได้เกิดเหตุการณ์เปล่ียนแปลง
ทางดา้นสังคม การเมืองและการปกครองของประเทศต่าง ๆ คือ การประกาศอิสรภาพในสหรัฐอเมริกา 
(ค.ศ. 1776) การปฏิวตัิในสาธารณรัฐฝร่ังเศส (ค.ศ. 1789-1999) ไดม้ีการน าระบบการปกครอง
แบบสาธารณรัฐมาใช ้โดยประชาชนทุกคนมีสิทธิเสรีภาพในการปกครองตนเองแบบลทัธิปัจเจกชนนิยม 
ซ่ึงเป็นแก่นของระบบการปกครองดังกล่าวได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายและแผ่อิทธิพล

                                                           
111 กฎหมายดงักล่าวมุ่งเนน้ท่ีจะใหค้วามคุม้ครองผูบ้ริโภคในทางเศรษฐกิจ โดยก าหนดวา่ สินคา้นั้นจะตอ้งเป็นสินคา้
ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ตอ้งไม่หลอกลวง ไม่ช ารุดบกพร่อง. 
112 เฉลิมพล  ตนัสกุล.  (2541). พฤติกรรมศาสตร์สาธารณสุข.  กรุงเทพฯ: สามญันิติบุคคล สหประชาพาณิชย.์  
หนา้ 59-60. 



34 

ขยายไปสู่แนวคิดระบบเศรษฐกิจแบบเสรี มีการก าหนดหลกักฎหมายใหม่ ๆ113 โดยถือวา่ ประชาชน
ทุกคนมีอิสระที่จะท าสัญญากนัอย่างใดก็ได ้ซ่ึงเมื่อตกลงกนัเช่นใดแลว้ก็ตอ้งบงัคบักนัเช่นนั้น
โดยเคร่งครัด114 หลกัน้ีเรียกว่า Caveat Emptor หรือ Let the Buyer Beware115 แต่ปัญหาอยู่ท่ีว่าคน
ทุกคนเท่าเทียมกนัเช่นนั้นจริงหรือไม่116 
 ต่อมาในศตวรรษท่ี 20 หลงัจากระบบเศรษฐกิจแบบเสรีไดถู้กน ามาใช้อย่างกวา้งขวาง             
กาลต่อมาเร่ิมพิสูจน์ให้เห็นวา่ หลกัการของระบบเศรษฐกิจแบบเสรีมิไดถู้กตอ้งทั้งหมด การปล่อย
ให้มีการแข่งขนัเต็มท่ี กลบัท าให้ตอ้งมีการรวมตวักนัเพื่อแข่งขนัฝ่ายท่ีมีพลงัทางเศรษฐกิจและ
การเมืองสูงกว่าจะชนะและลม้คู่แข่งรายย่อยไปตามล าดบั แนวโน้มท่ีจะเกิดภาวะในตลาดแบบ
ผูกขาด เร่ิมเด่นชัดข้ึนใน ค.ศ. 1930 ประเทศในโลกตะวนัตกเร่ิมตระหนักถึงผลร้ายอันน้ี117 
ประกอบกบัแนวความคิดทางดา้นสวสัดิการสังคมเร่ิมไดรั้บความนิยมมากข้ึน เพราะดูจะสมควร
และมีความเป็นธรรมมากกว่าประเทศในโลกตะวนัตก รวมทั้ งสหรัฐอเมริกาเองก็ยอมรับว่า          
การแข่งขนั อย่างเสรีโดยไม่มีการควบคุมนั้นไม่ถูกตอ้ง และเห็นกนัว่า รัฐมีหน้าท่ีตอ้งคุม้ครอง
ประชาชนด้วย จึงเร่ิมมีการออกกฎหมายมาบังคับแก่การประกอบธุรกิจต่าง ๆ ท่ีกระทบถึง              
ความปลอดภยัและผาสุกแห่งสาธารณชน ซ่ึงเท่ากบัถือว่าในระบบเศรษฐกิจแบบเสรีสมยัใหม่                 
รัฐมีอ านาจเข้ามาแทรกแซงการประกอบธุรกิจของเอกชนได้ตามสมควร เพื่อพิทักษ์ให้เกิด                
การแข่งขนัอย่างเป็นธรรม และเพื่อประโยชน์สาธารณะ นอกจากน้ี เม่ือพิจารณาถึงภาวการณ์
ปัจจุบนั จะเห็นได้ว่า ประชาชนผูบ้ริโภคไม่ได้มีฐานะ ความรู้และความสามารถเท่าเทียมกับ                  
ผูป้ระกอบธุรกิจ มีผูใ้ห้ขอ้สังเกตว่า ผูบ้ริโภคตกอยู่ในฐานะท่ีถูกแสวงหาประโยชน์แต่ฝ่ายเดียว   
การคุม้ครองผูบ้ริโภคจึงมีความจ าเป็น เม่ือความเท่าเทียมกนัไม่มีแลว้ หลกักฎหมายก็ควรเปล่ียนไป 
โดยน่าจะให้ผูข้ายเป็นฝ่ายต้องระวงับ้าง เพราะผูข้ายอยู่ในฐานะท่ีได้เปรียบกว่า แนวความคิด                
ในการคุม้ครองผูบ้ริโภคไดป้รากฏออกมาในหลายรูปแบบ และมีการรวมตวัในกลุ่มของผูบ้ริโภค

                                                           
113 โยธิน ศนัสนยทุธ  และคณะ.  (2533).  จติวทิยา.  กรุงเทพฯ: ศูนยส่์งเสริมวชิาการ.  หนา้ 49. 
114 สิทธิเสรีภาพในการปกครองตนเอง เช่น ในการซ้ือขายสินคา้ ถา้มีขอ้บกพร่องในสินคา้อยา่งใดก็เป็นเร่ืองท่ี
ผูซ้ื้อเองจะตอ้งรับภาระในความเสียหายนั้น เน่ืองจากตนเป็นผูเ้ลือกซ้ือสินคา้ประเภทนั้นเอง. 
115 Caveat Emptor หรือ Let the Buyer Beware เป็นหลกัท่ีไดรั้บการยอมรับและขยายความจนถือเป็นหลกัส าคญั
ในกฎหมายพาณิชยต์ั้งแต่นั้นมา หลกักฎหมายเช่นน้ีมีข้ึนเพราะถือวา่คนทุกคนมีความเท่าเทียมกนั มีความเสมอ
ภาคกนั มีสิทธิเสรีภาพเท่าเทียมกนั. 
116 โยธิน ศนัสนยทุธ.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 113.  หนา้ 248.   
117 เฉลิมพล  ตนัสกลุ.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 112.  หนา้ 62. 
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มากข้ึนทุกขณะ เพื่อให้เกิดน ้ าหนกัในการเรียกร้อง118 แมเ้ดิมจะมีผูใ้ชค้  าวา่ “ผูบ้ริโภคนิยม” ในทาง
มองโลกในแง่ร้ายก็ตาม แต่ต่อมาฝ่ายกลุ่มผูบ้ริโภคเองก็น าค าน้ีมาใช้ แต่ใช้กนัในความหมายว่า  
เป็นการรวมตัวกันของผูบ้ริโภคให้เกิดเป็นพลังทางสังคม เพื่อต่อสู้ให้ได้มาซ่ึงมาตรฐานท่ีดี              
ในการด ารงชีพของผูบ้ริโภค โดยการให้ความช่วยเหลือและคุม้ครองผูบ้ริโภคในการเผชิญกบัฝ่าย                   
ผูป้ระกอบธุรกิจ ตามวถีิทางแห่งกฎหมาย ศีลธรรม และพลงัทางเศรษฐกิจ และใหมี้การแกไ้ข ชดใช้
และเยียวยาสภาพอนัไม่น่าพึงพอใจที่ผูบ้ ริโภคประสบอยู ่ เขา้ข่าย “ลทัธิผูบ้ริโภคนิยม”119 
จุดมุ่งหมายปลายทาง ก็คือ ตอ้งท าใหดี้ท่ีสุดส าหรับผูบ้ริโภค ในขณะเดียวกนั ถา้ท าดีมากไปก าไรจะ
นอ้ยถา้ก าไรนอ้ยไปผลิตผลก็จะไม่ได ้กรณีจะขดักนั โดยสภาพการให้รัฐบาลเขา้มาเป็นตวักลางใน
การประสานกนั มกัปรากฏวา่รัฐมกัด าเนินการล่าชา้เสมอ โดยมีปัญหาเกิดข้ึนแลว้จึงจะหามาตรการ
มาแกไ้ข ผูป้ระกอบธุรกิจจ านวนไม่นอ้ยตอ้งการตกัตวงก าไรในระยะสั้น การศึกษาต ่า ของผูบ้ริโภค 
ความไม่รู้ในคุณภาพของสินคา้ท่ีทนัสมยั ความยุง่เหยิงของข่าวสารเก่ียวกบัสินคา้ การมีสินคา้ยี่ห้อ
ต่าง ๆ มากเกินไป ตลอดจนการชกัจูงใจให้ผูบ้ริโภคเกิดความรู้สึกอยากซ้ือสินคา้เหล่าน้ี ท าให้เห็นว่า 
ผูบ้ริโภคจะตอ้งรวมตวักนัให้มากข้ึน เพื่อคุม้ครองตนเองและชดเชย การท างานล่าช้าของรัฐ 
และรัฐเองก็ควรจดัตั้งองคก์ารพิเศษข้ึนรับภาระในดา้นน้ีโดยเฉพาะ120 
 2.2.4 ทฤษฎกีฎหมายทีน่ ามาใช้เพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค 
 ในการศึกษาวิจยัวิทยานิพนธ์ฉบบัน้ี ผูเ้ขียนจะศึกษาถึงทฤษฎีกฎหมายท่ีน ามาใช้เพื่อ           
การคุม้ครองผูบ้ริโภค 2 ทฤษฎี คือ ทฤษฎีเสรีภาพในการท าสัญญา 121 กบัทฤษฎีความรับผิด
ในทางละเมิด122 ซ่ึงใชบ้ทสันนิษฐานความผดิ 

                                                           
118 “ลทัธิผูบ้ริโภคนิยม” เป็นกระบวนการให้ความเป็นอิสระในการเลือกซ้ือสินคา้ของผูบ้ริโภคหมดไป และทา้ยท่ีสุด
จะเป็นการท าลายระบบการปกครองดว้ย. 
119 ลทัธิผูบ้ริโภคนิยม มีลกัษณะในทางท่ีดี เพ่ือสร้างความเขา้ใจและความเท่าเทียมกนัระหวา่งฝ่ายผูป้ระกอบธุรกิจ
และฝ่ายผูบ้ริโภค แต่มีผูส้งสัยเหมือนกนัวา่การประสานผลประโยชน์สองฝ่ายจะกระท าไดเ้พียงถา้ถือว่าบรรดา
ผลผลิตต่าง ๆ ท่ีท าข้ึนนั้นไดท้ าข้ึนเพ่ือการบริโภคของผูบ้ริโภค. 
120 นิโรธ เจริญประกอบ.  (2541).  การบังคบัใช้กฎหมายกบัการคุ้มครองผู้บริโภคในด้านฉลากตามพระราชบัญญตัิ
คุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ.2522.  วทิยานิพนธ์นิติศาสตรมหาบณัฑิต มหาวทิยาลยัรามค าแหง.  หนา้ 14-16. 
121 เป็นหลกัท่ีกล่าวถึงการเร่ิมตน้ และด าเนินต่อไป หรือแมแ้ต่จะระงบัเสียก่อนมีสัญญาก็ได ้ซ่ึงเป็นในส่วนท่ีอยู่
ในระหวา่งท่ีก่อนสญัญานั้นจะไดมี้ผลบงัคบั(สญัญาเกิด) และในหลกัน้ีนั้นก็ไดใ้หค้วามอิสระแก่บุคลท่ีจะเลือกตวั
คู่สัญญา หรือมีอิสระเลือกในวตัถุประสงค์ในสัญญา หรือแมแ้ต่มีอิสระท่ีจะเลือกแบบของการท าสัญญา และ
แมแ้ต่วธีิการท าสญัญาเองก็มีอิสระวา่จะเลือกท าโดยลกัษณะไหนก็ตาม. 
122 ทฤษฎีความรับผิดในทางละเมิด เป็นแนวคิดท่ีไม่ไดมี้การแยกความรับผิดวา่ เป็นความรับผิดทางแพ่งหรือทางอาญา
ออกจากกนัอยา่งชดัเจน แต่ในปัจจุบนัไดมี้การแบ่งแยกความรับผิดทางแพง่และความรับผิดทางอาญาออกจากกนั
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  1) การไม่ใหค้วามส าคญักบัความศกัด์ิสิทธิของเจตนา หรือเสรีภาพในการท าสัญญา 
  ด้วยเหตุท่ีแนวคิดทฤษฎีดงักล่าวเหมาะสมในสภาพสังคมท่ีเท่าเทียมกนัในอ านาจ
ต่อรองและมีระบบการคา้ท่ีแข่งขนักนัค่อนขา้งสมบูรณ์ ทฤษฎีความรับผิดเฉพาะคู่กรณีในสัญญาท่ี
เป็นผลสืบเน่ืองจากการมีเสรีภาพในการท าสัญญานั้น ก็เหมาะสมกบักรณีท่ีคู่สัญญามีความสามารถ
ในการต่อรองเท่า ๆ กนั แต่ในการคุม้ครองผูบ้ริโภคนั้นโดยเหตุท่ีผูบ้ริโภคไม่จ  าเป็นบริโภคสินคา้
หรือบริการโดยอาศยัความสัมพนัธ์ในทางสัญญาเสมอไป123 เน่ืองจากการบริโภคเป็นปรากฏการณ์
ธรรมชาติของมนุษย ์ซ่ึงมิไดข้ึ้นอยูก่บัเง่ือนไขในทางสังคม ความสามารถของบุคคล หรือขอ้ตกลง
ในทางนิติกรรมสัญญา เพราะฉะนั้น หลกัเกณฑห์รือทฤษฎีความรับผิดชอบท่ีตอ้งอาศยัความผูกพนั
ในทางสัญญาท่ีกฎหมายรับรองจึงเป็นอุปสรรคใหญ่หลวงในการคุม้ครองผูบ้ริโภคท่ีมิใช่คู่กรณี          
ในสัญญา ทฤษฎีกฎหมายท่ีก่อตั้งสิทธิในการได้รับการเยียวยาชดใช้เม่ือมีความเสียหายเกิดข้ึน      
จากการบริโภค จึงไม่ค  านึงถึงหลกัความสัมพนัธ์ทางสัญญาแต่อยา่งใด124 
  2) ทฤษฎีความรับผดิในทางละเมิดซ่ึงใชบ้ทสันนิษฐานความผดิ  
  การน าเอาทฤษฎีความรับผิดเด็ดขาดในทางละเมิด125 มาปรับใชก้บัคดีท่ีฟ้องให้ชดใช้
ความเสียหายท่ีเกิดจากการบริโภคก็เพราะว่า ความเสียหายท่ีเกิดข้ึนจากการบริโภคนั้นเป็นเร่ืองท่ี
ยากจะพิสูจน์ไวว้่า เกิดจากความผิดของฝ่ายใด ยิ่งกระบวนการในการบริโภค อนัประกอบด้วย 
ผูผ้ลิต ผูข้ายส่ง ผูข้ายปลีก ผูบ้ริโภค เป็นกระบวนการท่ีกวา้ง ยิ่งยากแก่การเร่ิมพิสูจน์ว่าความบกพร่อง
จะเกิดข้ึนในช่วงใด และความเสียหายท่ีเกิดข้ึนแก่ผูบ้ริโภคคนสุดท้ายท่ีบริโภคผลิตภัณฑ์นั้ น             
เกิดเน่ืองจากเหตุแห่งความบกพร่องในขณะใด ในกรณีการผลิตท่ีมีเทคนิคสลบัซบัซ้อน การพิสูจน์
ว่ามีความบกพร่องในการผลิตยงัไม่อยู่ในวิสัยท่ีผูบ้ริโภครู้ได้โดยง่ายว่า ผูผ้ลิตสินค้ากระท า               

                                                           

อย่างชดัเจน เพราะวตัถุประสงค์ของกฎหมายแพ่งและอาญานั้นต่างกนั โดยความรับผิดทางแพ่งท่ีเกิดจากการ
กระท าท่ีไม่ชอบดว้ยกฎหมาย คือ ละเมิด และดว้ยการละเมิดน้ีเองเป็นการท าให้เกิดหน้ีท่ีตอ้งชดใชค้่าสินไหม
ทดแทนใหแ้ก่ผูถู้กละเมิด. 
123 International Seed Testing Association (ISTA).  (2004). ISTA Handbook on Seed Sampling (2nd Edition).   
Switzerland: Bassersdorf.  pp.156-157. 
124 สุษม ศุภนิตย.์  (2534).  ค าอธิบายกฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค. กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั.  
หนา้ 14-16. 
125 หลกัความรับผิดในทางละเมิดนั้นมีทฤษฎีความรับผิดท่ีเป็นท่ียอมรับโดยทัว่ไปอยู ่2 หลกั คือ มีความรับผิดชอบ
เม่ือมีความผิด กล่าวคือ ผูก้ระท าละเมิดจงใจหรือประมาทเลินเล่อก่อให้เกิดความเสียหาย และหลกัความรับผดิ
โดยกฎหมายสนันิษฐานวา่มีความผิดแมมิ้ไดมี้การจงใจ หรือประมาทเลินเล่อ บางกรณีก็เป็นการสนันิษฐานเด็ดขาด
ไม่มีขอ้ยกเวน้ในการน าสืบหักลา้ง บางกรณีก็มีขอ้ยกเวน้ให้มีการน าสืบหักลา้งบทสันนิษฐานท่ีกฎหมายบญัญติั
ไวไ้ด ้หลกัความรับผิดชอบแบบท่ีสองน้ีเรียกโดยทัว่ไปวา่ ความรับผิดเด็ดขาด. 
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โดยประมาทเลินเล่อ เป็นเหตุให้มีความช ารุดบกพร่องในผลิตภณัฑ์การก าหนดให้ผูผ้ลิตหรือผูข้าย              
(ในบางกรณี) ตอ้งรับผิดโดยปราศจากการกระท าโดยจงใจหรือประมาทเลินเล่อ จึงเป็นการเหมาะสม 
ทั้งน้ีภายใตเ้ง่ือนไขวา่ ผูผ้ลิตหรือผูท่ี้กฎหมายก าหนดให้ตอ้งรับผิดน้ีอาจพิสูจน์เพื่อพน้ความรับผดิได ้
เช่น126  
   (1) พิสูจน์วา่ ผูบ้ริโภคใชสิ้นคา้นั้นโดยไม่ถูกวิธีในกรณีที่มีค  าอธิบายวิธีใช ้หรือ
ค าเตือนไวแ้ลว้ 
   (2) พิสูจน์วา่ ความเสียหายเกิดจากความประมาทเลินเล่อของผูบ้ริโภคเอง 
   (3) ความช ารุดบกพร่องมิได้มีอยู่ในขณะท่ีผูบ้ริโภคซ้ือสินคา้หรือผลิตภณัฑ์นั้น 
หากแต่เกิดความช ารุดบกพร่องข้ึนเพราะการกระท าของบุคคลอ่ืน ซ่ึงผูผ้ลิตหาจ าตอ้งรับผิดดว้ยไม่ 
เป็นตน้127 
 2.2.5 สิทธิผู้บริโภคในการรับรู้เกีย่วกบัฉลากบนผลติภัณฑ์ 
 แนวคิดเก่ียวกบัสิทธิของผูบ้ริโภคท่ีจะรับรู้ ตั้งอยูบ่นพื้นฐานท่ีวา่ผูบ้ริโภคมีสิทธิท่ีจะรับรู้
ขอ้มูลหรือขอ้เท็จจริงใด ๆ ท่ีผูบ้ริโภคให้ความส าคญัเก่ียวกบัการติดฉลาก128เก่ียวกบัอาหารก่อนท่ี
จะตดัสินใจซ้ือหรือบริโภค129 ทั้งน้ี ผูบ้ริโภคบางกลุ่มมีความเช่ือในการบริโภคอาหารตามศาสนา130 
ผูบ้ริโภคเหล่าน้ีจึงลว้นท่ีจะตอ้งการทราบวา่ ในผกัผลไมท่ี้ตนก าลงับริโภคเขา้ไปนั้นมีส่วนประกอบ
ดดัแปรพนัธุกรรมจากสัตวห์รือไม่131 และเม่ือยงัไม่มีหลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ท่ีชดัเจนร้อยละร้อยว่า 
อาหารดดัแปรพนัธุกรรมมีความปลอดภยัต่อการบริโภคทั้งในระยะสั้นและในระยะยาว ผูบ้ริโภค
ก็ควรมีสิทธิท่ีจะรับรู้วา่ส่ิงท่ีก าลงับริโภคเขา้ไปนั้นเป็นอาหารดดัแปรพนัธุกรรมหรือไม่ เน่ืองจาก
เหตุผลดา้นความปลอดภยัทางอาหาร ความไม่แน่นอนเก่ียวกบัความเส่ียงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค

                                                           
126 หลกัความรับผิดเด็ดขาด ไดรั้บการยอมรับมากข้ึน เฉพาะอยา่งยิ่งในกรณีท่ีมีความเสียหายเกิดจากผลิตภณัฑ์               
ซ่ึงมีความสลบัซับซ้อนในการผลิต ผูใ้ช้ได้รับความเสียหายไม่อาจพิสูจน์ถึงเหตุแห่งความเสียหายได้ว่า เป็น        
ความผิดพลาดของผูใ้ด. 
127 สุษม ศุภนิตย.์  (2540).  กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค.  กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพจุ์ฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  หนา้ 23. 
128 การติดฉลากบนผลิตภณัฑ ์มีวตัถุประสงคเ์พ่ือใหผู้บ้ริโภคไดรั้บรู้ขอ้มูลเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑน์ั้น ๆ และสามารถ
ตดัสินใจเลือกไดเ้องตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค. 
129 คณาธิป ทองรววีงศ.์  (2544).   องค์การการค้าโลกกบัมาตรการให้ติดฉลากเพือ่ควบคมุสินค้าตัดแต่งพนัธุกรรม. 
วทิยานิพนธ์นิติศาสตรมหาบณัฑิต จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั.  หนา้ 11-13. 
130 การบริโภคอาหารตามศาสนา เช่น คนจีนท่ีนบัถือเจา้แม่กวนอิมจะไม่รับประทานเน้ือววั หรือพวกมงัสะวิรัติ          
จะไม่รับประทานเน้ือสตัว.์ 
131 ผกัผลไมท่ี้มีส่วนประกอบดดัแปรพนัธุกรรมจากสัตว ์เช่น มะเขือเทศท่ีเอายนีจากปลามาใส่ เพ่ือเพ่ิมคุณสมบติั
ในการต่อตา้นการแช่แขง็. 
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เหล่าน้ีลว้นแต่เป็นการอา้งถึงสิทธิในการท่ีจะรับรู้ขอ้มูลโดยการติดฉลาก เพื่อให้ผูบ้ริโภคสามารถ
หลีกเล่ียง หรือมีส่วนช่วยในการตดัสินใจของผูบ้ริโภคในการท่ีจะเลือกบริโภค รวมถึงปัจจุบนั 
ความต่ืนตวัเก่ียวกบัเร่ืองอาหารดดัแปรพนัธุกรรมมีมากข้ึนในหมู่ผูบ้ริโภค ส่งผลให้ความตอ้งการ
ศึกษาเร่ืองอาหารดัดแปรพนัธุกรรมมีเพิ่มมากข้ึน ฉลากจึงถือได้ว่าเป็นแหล่งข้อมูลทางหน่ึงท่ี
ผูบ้ริโภคสามารถเขา้ถึงไดง่้าย ส าหรับฉลากอาหารท่ีแสดงถึงโภชนาการ และส่วนผสมนั้นก็แสดง
ถึงการท่ีรัฐตอบสนองสิทธิผูบ้ริโภคในการรับรู้นัน่เอง132 
 ประเทศต่าง ๆ ท่ีมีการก าหนดให้ติดฉลากโดยบงัคบันั้นอา้งเหตุผลหลกัๆ ในกฎหมาย
ของตนก็เพื่อคุม้ครองสิทธิของผูบ้ริโภคท่ีจะรับรู้ ตวัอยา่งเช่น กฎหมายสหภาพยโุรปเก่ียวกบัการใช้
อย่างจ ากดัซ่ึงส่ิงมีชีวิตดดัแปรพนัธุกรรม133 โดยมีหลกัการส าคญัคือให้ประเทศสมาชิกสหภาพ
ยโุรปด าเนินการปรึกษากบัสาธารณะเก่ียวกบัการใชอ้ยา่งจ ากดั ซ่ึงสินคา้ดดัแปรพนัธุกรรมตอ้งมีฉลาก
ท่ีชดัเจน และค านึงถึงความห่วงใยในทางศีลธรรมส าหรับกลุ่มศาสนาดว้ย134  
 อย่างไรก็ตาม สิทธิของผูบ้ริโภคในการรับรู้ขอบเขตของเน้ือหาของสิทธิประเภทน้ี
อยู่บนพื้นฐานของสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และวฒันธรรมของประเทศท่ีแตกต่างกนัออกไป โดย
สิทธิดังกล่าวน้ีไม่ได้จ  ากัดอยู่เฉพาะกรณีท่ีพิจารณาเก่ียวกับความปลอดภัย หรือเหตุผลทาง
วทิยาศาสตร์ ประเทศต่าง ๆ อาจลา้งสิทธิในการรับรู้ของผูบ้ริโภคแมว้า่จะไม่มีหลกัฐาน135 ซ่ึงสินคา้
ดดัแปรพนัธุกรรมเป็นตวัอยา่งท่ีเห็นไดช้ดัเจน จากกรณีท่ีสหภาพยุโรปออกกฎเกณฑบ์งัคบัให้ตอ้ง
มีการติดฉลากโดยอา้งอิงสิทธิในการรับรู้ของผูบ้ริโภค โดยท่ียงัไม่มีหลกัฐานทางวทิยาศาสตร์ท่ีแน่ชดั
เกี่ยวกบัความไม่ปลอดภยั หรือความเส่ียงจากการบริโภคสินคา้ดดัแปรพนัธุกรรม นอกจากน้ี 
กลุ่มผูบ้ริโภคยงัอา้งอิงสิทธิท่ีจะไดรั้บขอ้มูลเพื่อการตดัสินใจเลือก ทั้งน้ีในขอ้ตกลงระหวา่งประเทศ 
เช่น GATT หรือ WTO ไม่มีบญัญติัเก่ียวกบัสิทธิประเภทน้ีไวใ้นขอ้ตกลง แต่อยา่งใด รวมทั้งเหตุผล
ของรัฐในการออกกฎหมายให้ติดฉลากหรือควบคุมการคา้สินคา้ดดัแปรพนัธุกรรมก็ไม่ไดมี้การ
อา้งหลกัเก่ียวกบัความปลอดภยัหรือความเส่ียงเลย ส่วนใหญ่เป็นการอา้งอิงสิทธิของผูบ้ริโภค
ในการรับรู้ทั้งส้ิน 

                                                           
132 นเรศ ด ารงชยั.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 32.  หนา้ 157. 
133 (Council Directive 90/219) ก าหนดใหผู้ใ้ชส่ิ้งมีชีวิตดดัแปรพนัธุกรรม ตอ้งด าเนินการแจง้การใช ้หรือในบางกรณี
ตอ้งไดรั้บการอนุญาตจากหน่วยงานท่ีรับผิดชอบของแต่ละประเทศสมาชิกก่อนท่ีจะมีการใชอ้ยา่งจ ากดัได.้ 
134 กฎหมาย Regulation 258/97: Novel Foods and Novel Food Ingredients โดยในบทน ากล่าวถึงวตัถุประสงค์
ของกฎหมายน้ีวา่ มุ่งหมายใหผู้บ้ริโภคไดรั้บขอ้มูลเก่ียวกบัอาหาร. 
135 สุรินทร์ ปิยะโชคณากลุ.  (2548).  พนัธุวศิวกรรมเบื้องต้น (พิมพค์ร้ังท่ี 3).  กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพม์หาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์.  หนา้ 165. 
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2.3 แนวคดิเกีย่วกบัมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

 อาหารและสุขภาพของผูบ้ริโภคเป็นส่ิงท่ีส าคญัท่ีผูป้ระกอบการจะละเลยไม่ได ้การผลิต 
อาหารที่ปลอดภยัด้วยการควบคุมกรรมวิธีการผลิตจนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค นานาประเทศ
ต่างพฒันาและสร้างมาตรการควบคุมความปลอดภยัของอาหารของประเทศตน เช่น ประเทศองักฤษ 
มีสมาคมผูค้า้ปลีกแห่งประเทศไทยองักฤษ (BRC)136 ภายใตม้าตรฐานคุณภาพ ความปลอดภยั จดัท า
โดยหน่วยงาน AT&D ของรัฐบาลออสเตรเลีย137 เพื่อใช้เป็นมาตรฐาน ในการผลิตสินค้าและ
ผลิตภณัฑ์อาหารให้มีความปลอดภยัตรงตามความตอ้งการของลูกคา้ และสอดคลอ้งกบักฎหมาย
โดยเป็นการผสมผสานระหว่างแนวทางวิเคราะห์จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในผลิตภณัฑ์อาหารของ
มาตรฐาน HACCP138 และระบบ ISO 9000139  
 ความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety) จึงหมายถึง อาหารที่ปราศจากสารพิษและ
ไม่ก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค ภายใตก้รรมวิธีในการเตรียมการปรุง ผสม และรับประทาน
อย่างถูกตอ้งตามความมุ่งหมายของอาหารนั้น โดยผา่นระบบจดัการความปลอดภยัของอาหารท่ีใช้
การควบคุมอนัตรายต่าง ๆ ทั้งกายภาพ เคมี และชีวภาพ เพื่อท่ีจะท าให้มัน่ใจวา่อาหารนั้นปลอดภยั
ส าหรับการบริโภค โดยการควบคุมอาหาร ให้ปลอดภยั ถูกสุขลกัษณะอาหาร (Food Sanitation) 
ตามหลักเกณฑ์ และวิธีการปฏิบติัท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) 
ระบบการวิเคราะห์ อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control: 
HACCP) ระบบ ISO 22000 และ ISO 9000140 

                                                           
136 BRC ยอ่มาจาก British Retail Consortium Standard – Food ซ่ึงเป็นหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งในอุตสาหกรรมอาหาร 
ก าหนดหลกัเกณฑท่ี์ดีในการผลิตอาหารท าให้ไดอ้าหารท่ีมีคุณภาพ โดยจะเนน้ความปลอดภยัและความถูกตอ้ง
ของการส่งสินคา้เขา้ไป จ าหน่ายในหา้งคา้ปลีกของประเทศองักฤษ เครือรัฐออสเตรเลีย.   
137 AT&D ย่อมาจาก Agwest Trade and Development ท าหน้าท่ีตรวจสอบความเป็นมาตรฐานในการผลิตสินคา้
และผลิตภณัฑอ์าหาร ใหมี้ความปลอดภยั. 
138 HACCP ย่อมาจาก Hazard Analysis Critical Control Point เป็นการจดัการดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต 
(Process Control) โดยเนน้การจดัการจุดท่ีไดมี้การวิเคราะห์แลว้ว่าเป็นจุดท่ีส าคญัหรือวิกฤตในการควบคุมอนัตราย
ไม่ใหไ้ปสู่ผูบ้ริโภค. 
139 ระบบ ISO 9000 คือ มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพเป็นมาตรฐานระบบการบริหารงานขององคก์ร ซ่ึงมุ่งเนน้
ดา้นคุณภาพ เกิดข้ึนมาจากสถาบนัมาตรฐานแห่งสหพนัธ์สาธารณรัฐเยอรมนันี (DIN) ในปี 1978 โดยมีแนวคิด
พ้ืนฐานวา่ ควรมีการน าระบบมาตรฐานของแต่ละประเภทท่ีไม่เหมือนกนัมารวมใหเ้ป็นมาตรฐานประเภทเดียวกนั 
ทั้งน้ีเพ่ือขจดัอุปสรรคทางการคา้ท่ีเกิดข้ึน. 
140 เร่ืองเดียวกนั, หนา้ 165. 
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 2.3.1 หลักการส าคัญของมาตรฐาน ISO 22000 ด้านขอบเขตและข้อก าหนดของระบบ
มาตรฐาน ISO 22000 
 ปัจจุบนัองค์กรหลายองค์กรต่างให้ความส าคญักบัการพฒันาและปรับปรุงคุณภาพของ 
องค์กรให้มีความทนัสมยัสอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมให้รวดเร็วและ 
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค ทั้งน้ีเพื่อให้องค์กรนั้น ๆ เป็นที่ยอมรับของผูบ้ริโภค 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
 ในช่วงท่ีผา่นมานั้น ระบบมาตรฐาน ISO141 มกัถูกน ามาใชใ้นวงการอุตสาหกรรมเป็นส่วนใหญ่ 
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งองคก์รท่ีตอ้งมีการแข่งขนัทางการคา้กบัต่างประเทศ หากองคก์รเหล่านั้นไม่ได้
จดัท ามาตรฐานระบบคุณภาพภายในองคก์รแลว้ ยอ่มเป็นการเสียเปรียบทางการคา้  
 มาตรฐาน ISO 22000 ถูกพฒันาข้ึนเพื่อให้องค์กรและบริษทัทั้งหลายในห่วงโซ่อาหาร             
ไดจ้ดัท าระบบการจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร142ไดก้ลายเป็นเร่ืองจ าเป็น เน่ืองจากการ
เจบ็ป่วยอนัเน่ืองมาจากอาหารเป็นพิษมีเพิ่มข้ึนอยา่งชดัเจน ทั้งในประเทศท่ีพฒันาแลว้ และประเทศ
ก าลังพฒันา นอกจากนั้นอนัตรายต่อสุขภาพและความเจ็บป่วยท่ีเกิดจากการบริโภค อาหารท่ี              
ไม่สะอาด น าไปสู่การเพิ่มข้ึนของรายจ่ายในการรักษา การขาดงาน การประกนัสุขภาพ และเงิน
ชดเชยทางกฎหมาย143 
 มาตรฐาน ISO 22000 เป็นมาตรฐานท่ีพัฒนาข้ึนโดย International Organization for 
Standardization: ISO หรือองคก์ารระหวา่งประเทศ วา่ดว้ยการมาตรฐาน เพื่อใหเ้ป็นมาตรฐานกลาง 
ท่ีครอบคลุมข้อก าหนดทุกมาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับคุณภาพ และความปลอดภยัของอาหารท่ีมี          
การ บงัคบัใช้ในทางการคา้กบัสินคา้อาหารอยู่ในปัจจุบนั ซ่ึงจะท าให้ธุรกิจท่ีอยู่ในห่วงโซ่อาหาร                 
มีมาตรฐานเดียวท่ีสอดคล้องกัน และเป็นมาตรฐานท่ีตรวจประเมินได้เป็นท่ียอมรับของสากล 

                                                           
141 ISO เป็นองคก์ารระหวา่งประเทศวา่ดว้ยการมาตรฐาน (International Organization for Standardization: ISO)  
มีภารกิจในการสนบัสนุนและพฒันามาตรฐานท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมต่าง ๆ เพื่อตอบสนองการคา้ขาย แลกเปล่ียน
สินคา้และบริการ. 
142 ระบบการจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร อาจจะเร่ิมตน้จากผูผ้ลิตอาหารสัตว ์(Feed Producers) ผูผ้ลิตขั้นตน้ 
(Primary Producers) ผูผ้ลิตและแปรรูปอาหาร (Food Manufacturers) ผูท่ี้ท าการขนส่งและจดัเก็บ (Transport and 
Storage Operators) และผูข้ายอาหาร(Food Service Outlets) ไปจนถึงบริษทัท่ีเก่ียวขอ้งอ่ืน ๆ เช่น ผูผ้ลิตเคร่ืองจกัร
และอุปกรณ์ วสัดุ บรรจุหีบห่อ สารเคมีส าหรับท าความสะอาด และส่วนประกอบอ่ืน ๆ ท่ีใชใ้นการผลิตและแปรรูป 
อาหารมาตรฐานเก่ียวกบัการจดัการดา้นความปลอดภยัของอาหาร. 
143 กิตติศกัด์ิ พลอยวานิชเจริญ.  (2541).  ระบบการควบคมุคณุภาพทีห่น้างาน.  กรุงเทพฯ: ส. เอเซียเพรส.  หนา้ 42. 
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รวมทั้ งผลักดันให้องค์กรให้ความส าคัญในการด าเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับข้อก าหนดของ
กฎหมาย144 
 หลกัการส าคญัของมาตรฐาน ISO 22000 ดา้นขอบเขตและขอ้ก าหนดของระบบมาตรฐาน 
ISO 22000 มีดงัน้ี 
  1) หลกัฐานการอา้งอิงท่ีเก่ียวกบักฎเกณฑ์ ได้แก่ ISO 9000: 2000 Quality Management 
System-Fundamental and Vocabulary ซ่ึงถือได้ว่าเป็นเอกสารท่ีใช้เป็นแนวทางในการจดัท าร่าง 
มาตรฐาน 
  2) ศพัทแ์ละนิยามท่ีใชใ้นมาตรฐาน ISO 22000 
   (1) ความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety)145  
   (2) ห่วงโซ่อาหาร (Food Chain)146  
   (3) อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Hazard)147  
   (4) นโยบายความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Policy)148 
   (5) ผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย (End Product)149 
   (6) แผนผงัการไหล (Flow Diagram)150 
   (7) มาตรการควบคุม (Control Measure)151 
   (8) โปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐาน (Prerequisite Program: PRP)152 

                                                           
144 อดิศกัด์ิ พงษพ์ลูผลศกัด์ิ.  (2535).  การควบคมุคณุภาพ. กรุงเทพฯ: สหมิตร.  หนา้ 26-27. 
145 ความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety) หมายถึง อาหารจะตอ้งไม่เป็นเหตุใหเ้กิดอนัตราย ต่อผูบ้ริโภค. 
146 ห่วงโซ่อาหาร (Food Chain) หมายถึง ล าดบัขั้นตอนท่ีเก่ียวขอ้งในการผลิตกระบวนการ แจกจ่าย การจดัเก็บ
และการปฏิบติัเก่ียวกบัอาหารและส่วนผสมของอาหารจากการผลิตขั้นตน้ไปจนถึงการบริโภค. 
147 อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Hazard) หมายถึง ลกัษณะทางดา้นชีวภาพเคมีและกายภาพ
ในอาหารหรือสภาพของอาหารท่ีมีแนวโนม้ท่ีจะท าใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพท่ีไม่ดี. 
148 นโยบายความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Policy) หมายถึง ความมุ่งหมายโดยรวมและทิศทางขององคก์ร
จะเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร โดยมีการก าหนดจากผูบ้ริหารสูงสุดขององคก์ร. 
149 ผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย (End Product) หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์น าไปท าต่อหรือแปรรูปโดย ผูป้ระกอบการรายอ่ืน
และกลายเป็นผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย. 
150 แผนผงัการไหล (Flow Diagram) หมายถึง การน าเสนอของลกัษณะท่ีเป็นแผนหรือล าดบัขั้นของขั้นตอนต่าง ๆ. 
151 มาตรการควบคุม (Control Measure) หมายถึง การกระท าหรือกิจกรรมท่ีใชส้ าหรับป้องกนั หรือก าจดัอนัตราย
ต่อความปลอดภยัของอาหารหรือลดลงในระดบัท่ียอมรับได.้ 
152 โปรแกรมสุขลกัษณะพ้ืนฐาน (Prerequisite Program: PRP) หมายถึง สภาวะปกติและกิจกรรมท่ีจ าเป็นต่อการด ารง
รักษาสภาพสุขลกัษณะส่ิงแวดลอ้มในห่วงโซ่อาหารใหมี้ความเหมาะสมต่อการผลิต. 



42 

   (9) โปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐานการปฏิบติั (Operational PRP) 153  
   (10) จุดวกิฤต154(Critical Control Point: CCP)155  
   (11) ค่าวกิฤต (Critical Limit) 156 
   (12) การเฝ้าติดตาม (Monitoring) 157 
   (13) การแกไ้ขใหถู้กตอ้ง (Correction) 158 
  3) ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 
  ขอ้ก าหนดทัว่ไปส าหรับผูป้ระกอบการเก่ียวกบั โดยจะตอ้งจดัท าเอกสารเก่ียวกบัระบบ 
การจดัการความปลอดภยัของอาหารและท าขอ้ก าหนดเก่ียวกบันโยบายความปลอดภยัของอาหาร 
และวตัถุประสงคใ์นการจดัการความปลอดภยั ระเบียบปฏิบติัท่ีเป็นเอกสารและบนัทึกต่าง ๆ 
  4) ความรับผดิชอบของฝ่ายบริหาร 
  ผูบ้ริหารต้องมีหลักฐานแสดงถึงความมุ่งมั่นท่ีจะพฒันาและน าระบบการจัดการ              
ความปลอดภยัของอาหารไปใช้159 โดยเฉพาะอ านาจหน้าท่ีของผูเ้ป็นหัวหน้า การประชาสัมพนัธ์ 
ไปยงับุคคลภายนอกเก่ียวกบัมาตรฐาน ISO 22000160 ตอ้งให้ขอ้มูลท่ีถูกตอ้งไม่ว่า จะเป็นขอ้มูล

                                                           
153 โปรแกรมสุขลกัษณะพ้ืนฐานการปฏิบติั (Operational PRP) หมายถึง กิจกรรมท่ีถูกระบุข้ึน โดยการวิเคราะห์
อนัตรายเพื่อท าการควบคุม โอกาสท่ีจะท าใหเ้กิดอนัตรายต่ออาหาร. 
154 จุดวิกฤต (Critical Control Point: CCP) หมายถึง ขั้นตอนในการควบคุมท่ีน ามาประยกุตใ์ช ้และมีความส าคญั
ต่อการป้องกนัหรือการก าจดัอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารหรือลดลงให ้อยูใ่นระดบัท่ียอมรับได.้ 
155 เร่ืองเดียวกนั, หนา้ 26-27. 
156 ค่าวกิฤต (Critical Limit) หมายถึง ค่าท่ีใชแ้ยกการยอมรับจากการไม่ยอมรับ. 
157 การเฝ้าติดตาม (Monitoring) หมายถึง การจัดท าแผนการเฝ้าสังเกตหรือการวดัผลเพื่อประเมินหลกัเกณฑ์              
การควบคุมท่ีจดัท าใหเ้ป็นไปตามระเบียบท่ีก าหนด. 
158 การแกไ้ขใหถู้กตอ้ง (Correction) หมายถึง การด าเนินการเพ่ือก าจดัส่ิงท่ีไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด. 
159 ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร เช่น นโยบายความปลอดภยัของอาหารซ่ึงตอ้งท าเป็นเอกสาร เป็นตน้ 
นอกจากน้ียงัจะตอ้งวางแผนระบบจดัการความปลอดภยัของอาหาร รวมถึงการก าหนดอ านาจ หนา้ท่ีของบุคคล
ผูดู้แลระบบความปลอดภยัในองคก์ร. 
160 ISO 22000 คือ ระบบการจดัการความปลอดภยัท่ีมีมาตรฐานเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองของอาหาร การวิเคราะห์ถึงเร่ือง
อนัตราย และจุดวิกฤตท่ีจ าเป็นตอ้งไดรั้บการควบคุมในขั้นตอนการผลิตอาหารท่ีเรียกว่า HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Point System) ซ่ึงเป็นระบบการจดัการท่ีช่วยให้อาหารเกิดความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคโดยการเขา้คุม
จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิต (CCP) ในระบบน้ี ผูป้ระกอบการเก่ียวกบัอาหารจะตอ้งน าไปใชทุ้กกระบวนการ
ท่ีเก่ียวขอ้งในห่วงโซ่อาหาร เร่ิมตั้งแต่ผูผ้ลิตเบ้ืองตน้ คือ Primary Producer ไปจนถึงผูบ้ริโภค. 
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เก่ียวกบัอาหารตลอดจนห่วงโซ่อาหาร ส าหรับการประชาสัมพนัธ์ภายในองค์กรควร ให้ขอ้มูล
เก่ียวกบักฎหมาย ระเบียบ ขอ้บงัคบั การร้องเรียนความไม่ปลอดภยัของอาหาร161 
  5) การบริหารทรัพยากร 
  องคก์รจะตอ้งจดัสรรทรัพยากรอยา่งเพียงพอส าหรับการปฏิบติังานและระบบจดัการ          
ความปลอดภยัของอาหารท่ีทนัสมยั ในดา้นบุคคลกรตอ้งจดัอบรมให้ความรู้และฝึกความช านาญ               
จนมัน่ใจวา่บุคคลเหล่านั้นสามารถรับผิดชอบงานท่ีท าได ้จดัให้มีการติดตามการท างาน แกไ้ขและ 
การป้องกนัปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนและจดัให้มีการประเมินผล ส าหรับสภาพแวดล้อมในการท างาน 
จะตอ้งมีการบ ารุงรักษาสภาพแวดลอ้มในการท างานใหเ้หมาะสมกบัการน ามาตรฐานไปปฏิบติั 
  6) การวางแผนและการผลิตผลิตภณัฑท่ี์ปลอดภยั 
  องคก์รตอ้งมีการวางแผนและพฒันากระบวนการท่ีจ าเป็นส าหรับการผลิตผลิตภณัฑ์               
ท่ีปลอดภยั โดยจดัให้มีโปรแกรมสุขลกัษณะพื้นฐาน เพื่อช่วยในการควบคุมความน่าจะเป็นของ
อนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหาร รวมถึงสภาพแวดลอ้มในการท างาน การปนเป้ือนทางชีวภาพ 
เคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้ งน้ีต้องค านึงถึงความเหมาะสม ขององค์กร ขนาดองค์กร                
การปรับใช ้และการเห็นชอบจากองคก์ร 
  7) การรับรอง การทดสอบ และการปรับปรุงระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร 
  ผูป้ระกอบการจะตอ้งวางแผนและน าไปปฏิบติัในกระบวนการผลิตอาหารให้สอดคล้อง 
ตามมาตรฐาน และหมัน่ท าการทดสอบปรับปรุงการจดัการความปลอดภยัของอาหารให้เทียบเท่า 
มาตรฐานสากล162 
 จากขอ้ก าหนดดงักล่าวขา้งตน้ สามารถสรุปประเด็นท่ีเป็นประโยชน์กบัผูป้ระกอบการ
เพื่อในการน าไปประยกุตใ์ช ้ดงัน้ี 
  1) ดา้นการจดัระบบความปลอดภยัในอาหาร องคก์รจะตอ้งจดัท าเอกสาร ซ่ึงประกอบดว้ย
เอกสารนโยบายและวตัถุประสงค์ดา้นความปลอดภยัของอาหาร เอกสารขั้นตอนการด าเนินการ 
และบนัทึกคุณภาพตามท่ีมาตรฐาน ISO 22000 ก าหนดและเอกสารอ่ืนท่ีจ าเป็น 
  2) ด้านความรับชอบของฝ่ายบริหาร ผูบ้ริหารขององค์กรตอ้งมีความมุ่งมัน่ให้การ
สนบัสนุนดา้นความปลอดภยัของอาหาร163 ทั้งน้ี ผูบ้ริหารตอ้งมีการวางแผนเพื่อบรรลุวตัถุประสงค ์

                                                           
161 อดิศกัด์ิ พงษพ์ลูผลศกัด์ิ.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 144.  หนา้ 26-27. 
162 Lam Siew Wah. (2004).  ISO 22000 in Construction.  Singapore: McGraw-Hill Book Co.  pp. 121-125. 
163 หนา้ท่ีในการสนบัสนุนดา้นความปลอดภยัของอาหาร กระท าไดโ้ดยการก าหนดนโยบายเป็นเอกสารและส่ือสาร
ภายในองคก์รใหรั้บทราบทัว่ถึง ซ่ึงนโยบายน้ีตอ้งเหมาะสมกบับทบาทขององคก์รในห่วงโซ่อาหารตอ้งสอดคลอ้งกบั
กฎหมายหรือขอ้บงัคบัและขอ้ตกลงดา้นความปลอดภยัของอาหาร. 
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และตอ้งมีการมอบหมายหน้าท่ีให้กบัพนกังานทุกคนให้รับผิดชอบรายงานปัญหาเก่ียวกบัระบบ
ความปลอดภัยของอาหารไปยงัผูท่ี้องค์กรแต่งตั้ งข้ึนให้เป็นผูมี้อ  านาจและรับผิดชอบบันทึก 
รายละเอียดของปัญหาท่ีเกิดข้ึน รวมถึงแต่งตั้งบุคคลให้เป็นหวัหนา้ให้มีหนา้ท่ีจดัระเบียบงาน ดูแล 
การอบรมและการใหค้วามรู้แก่สมาชิก จดัท าระบบความปลอดภยัของอาหาร รายงาน ประสิทธิภาพ
ของระบบ รวมทั้งประสานงานกับหน่วยงานภายนอก นอกจากน้ีองค์กรจะต้องมีการส่ือสาร
ประสิทธิภาพและระบบความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่อาหารให้กับผู ้บริโภคและ
หน่วยงานท่ีควบคุม รวมทั้งองคก์รจะตอ้งแต่งตั้งฝ่ายบริหาร ซ่ึงจะเป็นหน่วยงานท าหนา้ท่ี ทบทวน
ระบบความปลอดภยัอาหารตามช่วงเวลาท่ีวางแผนไว ้เพือ่ใหม้ัน่ใจถึงความเหมาะสม ความพอเพียง 
และประสิทธิภาพของระบบอย่างต่อเน่ือง อีกทั้งตอ้งมีการประเมินโอกาสในการปรับปรุงและ
ความจ าเป็นในการเปล่ียนแปลงระบบและนโยบาย โดยตอ้งมีการบนัทึกการทบทวนทุกคร้ัง 
  3) ด้านการจดัการทรัพยากร องค์กรต้องมีทรัพยากรทั้งด้านวสัดุ ส่ิงก่อสร้าง 
ส่ิงแวดลอ้มที่ดี รวมทั้งบุคลากรที่มี ประสิทธิภาพเพื่อให้การด าเนินงานทางดา้นความปลอดภยั
ของอาหารเป็นไปตามวตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายท่ีก าหนดซ่ึงจะสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน 
  4) ด้านการวางแผนและการจดัท าผลิตภณัฑ์ท่ีมีความปลอดภยั องค์กรมีโปรแกรม
พื้นฐานดา้นสุขลกัษณะ เช่น หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP)164 เป็นตน้ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บั
ประเภทของผูป้ระกอบการในห่วงโซ่ อาหารและตอ้งจดัท าเป็นอาหาร รวมถึงการจดัท าระบบ 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) โดยตอ้งมีฝ่ายรักษาความปลอดภยัของอาหาร
และระบบการจดัการสินคา้ท่ีเหมาะสมให้สอดคลอ้งกบัมาตรฐานการตรวจสอบสินคา้และป้องกนั
ไม่ใหเ้กิดการเรียกคืนสินคา้ 
  5) การรับรองผล การทวนสอบ และการปรับปรุงระบบความปลอดภยัของอาหาร165  
หรือการเปล่ียนแปลงใด ๆ หากไม่สามารถด าเนินการใหไ้ดผ้ลตามค่าท่ีตั้งไว้166   

                                                           
164 หลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) หมายถึง หลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหารเป็นเกณฑ ์หรือขอ้ก าหนดขั้นพ้ืนฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและควบคุม เพ่ือให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตาม
และท าให้สามารถผลิตอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยเนน้การป้องกนัและขจดัความเส่ียงท่ีอาจจะท าใหอ้าหารเป็น
พิษเป็นอนัตราย หรือเกิดความไม่ปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภค. 
165 เช่น การควบคุมอนัตราย ประสิทธิภาพการท างานของพนกังาน เป็นตน้ ซ่ึงองคก์รตอ้งแสดงหลกัฐานการเฝ้าระวงั 
การตรวจวดั และอุปกรณ์ท่ีมีความเหมาะสมในการตรวจสอบเพ่ือลดอนัตรายท่ีอาจเกิดข้ึน. 
166 เสรี ยนิูพนัธ์, จรูญ มหิทราฟองกลุ และ ด ารงค ์ทวแีสงสกุลไทย.  (2543).  เทคนิคการควบคุมคุณภาพ.  กรุงเทพฯ: 
จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั. หนา้ 46-47. 
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 2.3.2 หลักการส าคัญของมาตรฐาน ISO 9000 ด้านลักษณะส าคัญและแนวทางในการ
จัดท าระบบมาตรฐานบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 
 ISO ก าหนดมาตรฐานหลายประเภท เช่น มาตรฐานความปลอดภยั มาตรฐานส่ิงแวดลอ้ม 
และมาตรฐานอ่ืน ๆ อีกหลายประการ โดยเฉพาะมาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพท่ีเป็นระบบ 
บริหารงานให้หลกัประกนัว่า ผูผ้ลิตหรือผูใ้ห้บริการสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกค้า 
หรือผูใ้ชบ้ริการไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
 มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 เป็นระบบคุณภาพการผลิตสินคา้คุณภาพ (Quality 
Management System) ซ่ึงเป็นระบบท่ีมีการก าหนดนโยบายและวตัถุประสงค์และการด าเนินการ 
ให้บรรลุวตัถุประสงค์ เพื่อก าหนดทิศทางและควบคุมองค์การในเร่ืองคุณภาพท่ีจดัท าข้ึนโดย
คณะกรรมการเทคนิคของ ISO ซ่ึงองค์กรน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อจดัท ารูปแบบมาตรฐานส าหรับ 
ผลิตภณัฑแ์ละส าหรับคุณภาพของกระบวนการตรวจสอบ167  
 มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 จึงเป็นมาตรฐานสากลท่ีเป็นระบบบริหารประกัน
คุณภาพขั้นพื้นฐาน อนัเก่ียวกบัการจดัการทางดา้นคุณภาพและการประกนัคุณภาพ โดยมีความมุ่งหมาย
ท่ีจะใหร้ะบบคุณภาพเท่าเทียมกนัระหวา่งองคก์ารต่าง ๆ และประเทศต่าง ๆ ซ่ึงจะใชเ้พื่อการบริหาร
หรือจดัการคุณภาพภายในองค์การ168 อาจจะเป็นการรับประกันผลว่า เม่ือมีการบริหารงานที่ดี
มีคุณภาพยอ่มจะส่งผลไปถึงความมีคุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละบริการดว้ย169  
 ลกัษณะส าคญัของมาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 ดงัน้ี170 
  1) เป็นการบริหารงานคุณภาพ โดยยึดหลกัของคุณภาพท่ีมุ่งเน้นให้มีการจดัท าขั้นตอน
การด าเนินงานและหลกัเกณฑต่์าง ๆ ท่ีจะท าใหผ้ลิตภณัฑ ์(สินคา้หรือบริการ) เป็นไปตามความตอ้งการ
ของลูกคา้ตั้งแต่แรกท่ีไดรั้บสินคา้หรือบริการตามขอ้ตกลง 
  2) เน้นการบริหารงานคุณภาพทุกขั้นตอน ตั้งแต่เร่ิมขั้นตอนแรกจนขั้นตอนสุดทา้ย
ในกระบวนการผลิตของธุรกิจนั้น ๆ 
  3) เนน้การปฏิบติัท่ีเป็นระบบอยา่งมีแบบแผน เพื่อป้องกนัปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน 

                                                           
167 นอกจากน้ี ISO ยงัรับรองมาตรฐานต่าง ๆ ท่ีองคก์รเอกชนไดจ้ดัท าข้ึนเป็นลายลกัษณ์อกัษร ซ่ึงครอบคลุมผลิตภณัฑ์
เกือบทั้งหมด ในตลาดโลก. 
168 ทั้ งน้ีระบบคุณภาพ ISO 9000 จะไม่รับประกนัว่าผลิตภณัฑ์จะดีท่ีสุดหรือมีมาตรฐานท่ีสุด แต่ระบบคุณภาพ 
ISO 9000 จะประกนัวา่ การบริหารงานขององคก์ารนั้นมีคุณภาพทัว่ทั้งองคก์ร. 
169 สุวรรณี แสงมหาชยั.  (2544) . การจดัการเพือ่พฒันาคณุภาพรวมขององค์การ: แนวคดิและกระบวนการในการ
น าไปปฏิบัติ (พิมพค์ร้ังท่ี 2).  กรุงเทพฯ: สหายบลอ็กและการพิมพ.์  หนา้ 120. 
170 ศิริพร ขอพรกลาง.  (2544).  การควบคมุคณุภาพ.  กรุงเทพฯ: สกายบุ๊กส์.  หนา้ 99. 
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  4) สามารถตรวจสอบไดง่้าย โดยมีหลกัฐานทางดา้นเอกสารท่ีเก็บไว ้ซ่ึงจะน าเอาส่ิงท่ี
ปฏิบติัมาจดัท าเป็นเอกสาร โดยจดัเป็นหมวดหมู่เพื่อให้น าไปใช้งานได้สะดวกและก่อให้เกิด 
ประสิทธิภาพ 
  5) เป็นระบบบริหารงานคุณภาพท่ีทุกคนในองคก์ารมีส่วนร่วม  
  6) เป็นแนวทางการบริหารงานคุณภาพทัว่ทั้งองคก์าร  
  7) เป็นระบบบริหารงานคุณภาพท่ีนานาชาติยอมรับและใชเ้ป็นมาตรฐานของประเทศ 
  8) เป็นท่ียอมรับของลูกคา้ชั้นน า เช่น ประเทศในกลุ่มทวีปยุโรป หรือสหรัฐอเมริกา 
และเป็นเง่ือนไขของกลุ่มประเทศภายใต้การตกลงว่าด้วยสิทธิการปกป้องอัตราภาษีศุลกากร
ระหวา่งประเทศ (GATT)171  ซ่ึงกนัและกนั 
  9) ระบบคุณภาพ ISO 9000 เป็นการรับรองในระบบคุณภาพขององค์การ ไม่ใช่เป็นการ
รับรองตวัผลิตภณัฑเ์หมือนกบัมาตรฐานสินคา้อ่ืน ๆ 
  10) ตอ้งมีหน่วยงานท่ี 3 (Third Party) ท่ีไดรั้บการรับรองจากองคก์ารระหวา่งประเทศ
ว่าดว้ยการมาตรฐาน ISO มาท าการตรวจสอบ เพื่อให้การรับรอง เม่ือผ่านการรับรองแลว้จะต้อง
ไดรั้บการตรวจซ ้ าอีกอยา่งนอ้ยปีละ 2 คร้ัง ตลอดระยะเวลาของการรับรอง 3 ปี เม่ือครบก าหนด 3 ปี แลว้ 
จะตอ้งมีการตรวจประเมินใหม่ทั้งหมด172 
 โดยแนวทางในการจดัท ามาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 มีขั้นตอนดงัน้ี 
  ขั้นตอนท่ี 1 ผูบ้ริหารประกาศนโยบายคุณภาพ (Quality Policy) โดยผูบ้ริหารระดบัสูง
ขององคก์รจะตอ้งประกาศนโยบายอยา่งชดัเจนเก่ียวกบัคุณภาพและจ าเป็นอยา่งยิง่ท่ีจะตอ้งถ่ายทอด
นโยบายดงักล่าวใหพ้นกังานทุกระดบัไดรั้บทราบ 
  ขั้นตอนท่ี 2 จดัตั้งคณะกรรมการบริหารระบบคุณภาพ ISO 9000 (Steering Committee)  
ซ่ึงองคก์รตอ้งมีการแต่งตั้ง “ผูบ้ริหารระบบคุณภาพหรือผูจ้ดัการคุณภาพ”173  
                                                           
171 GATT ยอ่มาจาก General Agreement on Tariffs and Trade เป็นความตกลงระหวา่งชาติเพ่ือส่งเสริมประโยชน์
ทางการคา้และเศรษฐกิจท่ีร่วมกนัลงนามเม่ือ พ.ศ. 2490 มีเป้าหมายเพ่ือให้เกิดการคา้เสรีโดยการลดภาษีศุลกากร
ระหวา่งชาติ. 
172 วรภทัร์ ภู่เจริญ.  (2542).  การควบคมุคณุภาพทัว่ทั้งองค์กร (พิมพค์ร้ังท่ี 2).  กรุงเทพฯ: สมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี 
(ไทย-ญ่ีปุ่น).  หนา้ 47-49. 
173 ภารกิจหลกัท่ีคณะ กรรมการบริหารระบบคุณภาพ ISO 9000 โดยพิจารณาหลกัเกณฑต์่อไปน้ี 

1) เลือกอนุกรมของระบบ ISO 9000 ท่ีสามารถท าใหอ้งคก์รไดใ้บรับรอง 
2) จดัท าและ/หรือ ทบทวนคู่มือคุณภาพ (Quality Manual) 
3) สร้างความเขา้ใจและกระตุน้ใหบุ้คลากรในองคก์รตะหนกัถึงความส าคญัของ ISO 9000 และร่วมมือ

ท าตามขอ้ก าหนดหรือระบบของ ISO 9000. 
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  ขั้นตอนท่ี 3 สร้างทีมงานในทุกจุดปฏิบติังาน ทีมงานท่ีไดรั้บการแต่งตั้งจะมีหน้าท่ี
คน้หาปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัระบบคุณภาพในระดบัล่างสุดขององคก์ร และทีมงานเหล่าน้ีจะตอ้งช่วย                
ในการจดัท าระเบียบปฏิบติังาน วิธีปฏิบติังาน และเอกสารสนบัสนุน แกไ้ขปัญหาเก่ียวกบัระบบ
คุณภาพ 
  ขั้นตอนท่ี 4 อบรมบุคลากรให้ทราบเก่ียวกบัระบบ ISO 9000 โดยพนกังานตอ้งมีส่วนร่วม 
เพื่อแกปั้ญหาทศันคติท่ีเป็นลบกบั ISO 9000 
  ขั้นตอนท่ี 5 พิจารณาโครงสร้างของเอกสารระบบคุณภาพ โดยทัว่ไประบบโครงสร้าง
ของเอกสารระบบคุณภาพมี 4 ระดบั คือ174 
   (1) คู่มือคุณภาพ (Quality Manual) จะอธิบายถึงนโยบายคุณภาพขององค์กรและ                
การบริหารคุณภาพขององค์กรนั้น ๆ โดยครอบคลุมข้อก าหนดของ ISO 9000 รวมถึงก าหนด             
ความ รับผดิชอบในการประกนัคุณภาพขององคก์รโดยยอ่ ๆ 
   (2) ระเบียบปฏิบติังาน (Procedure Manual) คือการบอกช่ือของกระบวนการต่าง ๆ 
ท่ีองคก์รมีอยู ่และการไหลของกระบวนการต่าง ๆ วา่มีลกัษณะใด 
   (3) วิธีปฏิบัติงาน (Work Instruction) เป็นรายละเอียดของขั้นตอนการท างาน
ภายใน ระดบัฝ่าย ภาควชิา หรือแผนกงานต่าง ๆ 
   (4) เอกสารสนบัสนุน (Supporting Document) เป็นแบบฟอร์มของบนัทึกต่าง ๆ ท่ีใช ้
สนับสนุนเอกสารในระบบคุณภาพ จะตอ้งมีการบ่งช้ีท่ีชัดเจน เช่น มีเลขหน้า วนัท่ีออกเอกสาร               
มีหวัโลโกข้ององคก์ร มีผูท้บทวนและอนุมติัเอกสาร มีการจดัเรียงเอกสารเหมือนกนัหมด เป็นตน้175 
  ขั้นตอนท่ี 6 จัดท าเอกสารในระบบคุณภาพขั้นตอนน้ีเป็นขั้นตอนท่ีส าคัญท่ีสุด 
เน่ืองจาก ISO 9000 จะเนน้ท่ีระบบเอกสารท่ีสอดคลอ้งกบัความเป็นจริง176  
  ขั้นตอนท่ี 7 จดัท าและเก็บบนัทึกคุณภาพ การเก็บบนัทึกคุณภาพส าคญัเช่นกนั องคก์ร 
จะตอ้งมีหลกัฐานท่ีแสดงใหเ้ห็นวา่มีระบบเอกสารท่ีดี เพื่อรวบรวม จดัเก็บ เรียกคืน และท าลายได ้
  ขั้นตอนท่ี 8 แกไ้ขส่ิงท่ีไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด องคก์รจะตอ้งมีแนวทางแกไ้ขส่ิงท่ี              
ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดและมีระเบียบปฏิบัติงานว่าด้วยการป้องกันการเกิดซ ้ าของปัญหา                
โดยผูต้รวจ ติดตามภายใน 

                                                           
174 ศิริพร ขอพรกลาง.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 170.  หนา้ 100-102. 
175 ศิริพร ขอพรกลาง.  อา้งแลว้เชิงอรรถท่ี 170.  หนา้ 103. 
176 จดัท าเอกสารในระบบคุณภาพ ตอ้งให้ฝ่ายต่าง ๆ  หรือหน่วยงาน ต่าง ๆ จดัท าระเบียบปฏิบติังาน และวิธีปฏิบติังาน
ของตนเองก่อน จากนั้นคณะกรรมการบริหาร ระบบคุณภาพจึงน าระบบและเอกสารนั้นมาทดลองใชก่้อน เม่ือมี
ปัญหาจึงค่อย ๆ ปรับเอกสารใหส้อดคลอ้งกบัการท างานจริง และเป็นไปตามขอ้ก าหนดทุก ๆ ขอ้ของ ISO 9000 ต่อไป. 
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  ขั้นตอนท่ี 9 จดัตั้งคณะผูต้รวจติดตามภายใน การแต่งตั้งคณะผูต้รวจติดตามภายในนั้น 
จะตอ้งเป็นผูท่ี้ผา่นการอบรมหลกัสูตร Internal Auditor ส าหรับ ISO 9000177 มาก่อน สามารถแสดง 
หลกัฐานใหผู้ต้รวจติดตามจากภายนอก ใหเ้ห็นไดว้า่เป็นผูท่ี้เหมาะสมในการตรวจติดตามผลภายใน 
โดยทัว่ไปจะตอ้งมีการตรวจประเมินก่อนยื่นขอใบรับรองก่อน เพื่อสร้างความคุน้เคยกบัลกัษณะ 
การตรวจของผูป้ระเมิน178 
  ขั้นตอนที่ 10 วิเคราะห์และเลือกบริษทัผูใ้ห้ใบรับรอง ขั้นตอนน้ีส าคญัเช่นกนั 
หากเลือกบริษทัผูใ้ห้ใบรับรองจะตอ้งพิจารณาเร่ืองค่าใชจ่้าย และความเหมาะสมกบังาน เน่ืองจาก
บริษทับางแห่งไม่ไดเ้ช่ียวชาญดา้นการศึกษา อาจจะตอ้งน ามาพิจารณาในการเลือกอีกดว้ย 
  ขั้นตอนท่ี 11 การตรวจประเมินเพื่อออกใบรับรอง179 เม่ือถึงขั้นตอนน้ีแลว้ตอ้งเปิดโอกาส 
ใหผู้ป้ระเมินจ านวน 2-3 คน มาตรวจประเมินจริง ๆ 2-3 วนั180 
 ประโยชน์ท่ีจะไดรั้บจากการท า ISO 9000 จะช่วยให้การบริหารจดัการภายในของบริษทั
เป็นระเบียบมากข้ึน เน่ืองจากระบบจะก าหนดมาตรฐานและขั้นตอนการปฏิบัติโดยละเอียด            
ซ่ึงประโยชน์ประการต่อมา คือ ในมุมมองของลูกคา้จะมีการตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้
อย่างเป็นระบบและต่อเน่ือง ซ่ึงมาตรฐานที่ดีจะสร้างความพึงพอใจให้ก ับลูกค้าได้มากข้ึน 
ในทางตรงกนัขา้มทางดา้นเศรษฐกิจไดเ้กิดการเปล่ียนแปลงทางการเงินของผูป้ระกอบการ รวมถึง 

                                                           
177 หลกัสูตร Internal Auditor ส าหรับ ISO 9000 เป็นหลกัสูตรกลุ่มยอ่ยท่ีอธิบายภาพรวมของมาตรฐาน ISO9000
รวมทั้ งวตัถุประสงค์ของขอ้ก าหนดเป็นภาษาญ่ีปุ่น เพ่ือให้ผูเ้รียนเขา้ใจถึงความสัมพนัธ์ระหว่างงานท่ีท ากบั
ขอ้ก าหนดเหมาะส าหรับผูจ้ดัการ และผูบ้ริหารระดบักลางชาวญ่ีปุ่นท่ีตอ้งการน า ISO9000 ไปใชใ้นองคก์ร. 
178 วฑิูรย ์สิมะโชคดี.  (2542).  TQM วถิสู่ีองค์กรคณุภาพยคุ 2000 (พิมพค์ร้ังท่ี 4).  กรุงเทพฯ: TPA.  หนา้ 20-21. 
179 ใบรับรองผลการประเมินมี 3 แบบคือ 

1) ไม่ผ่าน หากระบบคุณภาพดีมาก แต่ไม่ไดป้ฏิบติัจริงเลย หรือเอกสารในระบบไม่ไดก้ล่าวถึงขอ้ก าหนด
ครบถว้น การตรวจติดตามผลภายในไม่ถูกตอ้ง การแกไ้ขและป้องกนัปัญหาการ เกิดซ ้ าจะตอ้งแกไ้ขปรับปรุงและ
ขอใหมี้การตรวจประเมินใหม่อีกคร้ังหน่ึง 

2) ผา่นโดยมีเง่ือนไข หากระบบคุณภาพขององคก์รจดัท าดีแลว้ แต่น าไปปฏิบติัจริงไม่ครบ หรือผูต้รวจ
ประเมินพบขอ้ผิดพลาดท่ีแสดงให้เห็นแนวโน้มว่าจะไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด มาตรฐาน ISO 9000 ผูต้รวจ
ประเมินจะออกใบรับรองใหอ้งคก์ร แต่จะมีเง่ือนไขแกไ้ขขอ้ผิดพลาดใหเ้สร็จตามเวลาท่ีก าหนด 

3) ผ่าน หากพบขอ้ผิดพลาดนอ้ยมาก หรือไม่พบเลย ผูต้รวจประเมินจะมอบใบรับรองใหอ้งคก์ร เม่ือได้
แลว้สามารถน าเอาเลขท่ีใบรับรอง หรือสัญลกัษณ์ไปใชป้ระชาสัมพนัธ์ได ้ส าหรับการต่ออายใุบรับรองจะตอ้งมี                
การตรวจติดตามอีกอยา่งนอ้ยปีละคร้ัง และการตรวจประเมิน เพ่ือออกใบรับรองทุก 3 ปี. 
180 บรรจง จนัทมาศ.  (2541).  ระบบบริหารงานคุณภาพ ISO 9000 (พิมพค์ร้ังท่ี 8).  กรุงเทพฯ: ส.เอเซียเพรส.  
หนา้ 127-128. 
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นวตักรรมใหม่ ๆ ท่ีเกิดข้ึน ซ่ึงไม่เคยปรากฏว่าในอดีตท่ีผ่านมามีการเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจ
เกิดข้ึนแต่อย่างใด การเปล่ียนแปลงดังกล่าวเกิดข้ึนจากตัวเลขทางการเงินท่ีผ่านมาในอดีต                   
ยงัไม่สามารถสะทอ้นภาพในปัจจุบนัและอนาคตไดอ้ยา่งชดัเจน181 
 2.3.3 มาตรฐานอาหารตามการด าเนินงานของ Codex 
 โครงการมาตรฐานอาหารมีบทบาทส าคญัเป็นอยา่งมาก ในการจดัท าแนวทางค าแนะน า 
และมาตรฐานระหวา่งประเทศท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัดา้นอาหาร กล่าวคือ มาตรฐานอาหาร
ตามการด าเนินงานของ Codex182 ท่ีต้องการให้มีความมั่นใจท่ีจะมีมาตรฐานเพื่อการคุ้มครอง
สุขอนามยัเศรษฐกิจของผูบ้ริโภค และเกิดความเป็นธรรมในทางการค้าระหว่างประเทศ ทั้งน้ี
มาตรฐานท่ีจดัท าข้ึนตอ้งตั้งอยูบ่นหลกัวิทยาศาสตร์ และมีการใชห้ลกัการวิเคราะห์ความเส่ียงและ
ควบคุมการผลิต183 
 Codex ได้ก าหนดมาตรฐานอาหารให้เป็นแบบเดียวกนั และเพื่อให้เป็นท่ียอมรับของ 
ประเทศต่าง ๆ โดยมีวตัถุประสงคด์งัน้ี 
  1) คุม้ครองสุขภาพอนามยัของผูบ้ริโภค เพื่อให้เกิดความเป็นธรรมในด้านการค้า
ระหวา่งประเทศ 
  2) ส่งเสริมประสานงานดา้นมาตรฐานอาหารทั้งหมด ด าเนินการโดยองคก์ารระหวา่ง
ประเทศ ทั้งหน่วยงานภาครัฐบาลและหน่วยงานท่ีมิใช่รัฐบาล 
  3) จดัอนัดบัความส าคญั ริเร่ิม และแนะน าในการจดัเตรียมร่างมาตรฐาน โดยไดรั้บ             
ความช่วยเหลือจากองคก์ารท่ีเก่ียวขอ้ง 
  4) เมื่อมาตรฐานเสร็จเป็นขั้นสุดทา้ย และมีการตอบรับจากประเทศสมาชิกแลว้ 
ให้จดัพิมพ์เป็นมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ รวมทั้งปรับปรุงแก้ไขมาตรฐานดังกล่าวให้
ทนัสมยัตลอดเวลา184 

                                                           
181 นิตย ์สัมมาพนัธ์.  (2546).  ภาวะผู้น า พลังขับเคลื่อนองค์กรสู่ความเป็นเลิศ (พิมพค์ร้ังท่ี 2).  กรุงเทพฯ: อินโน
กราฟฟิกส์.  หนา้ 54-55. 
182 โครงการมาตรฐานอาหาร Codex หรือ Codex Alimentarius Commission เป็นมาตฐานสากลเพื่อคุ ้มครองสุขภาพ
อนามยัของ ผูบ้ริโภคและอ านวยความสะดวกในทางการคา้ระหว่างประเทศ อยู่ภายใตค้วามรับผิดชอบของ
องคก์ารอาหารและองคก์ารเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nation) 
และองคก์ารอนามยัโลก (World Health Organization) ซ่ึงไดร่้วมมือกนัก าหนดมาตรฐานระหวา่งประเทศน้ีข้ึนมา 
183 Evans, J. R. & Lindsay, W. M.  (1999).  The Management and Control of Quality (4th. ed.).  Cincinnati, Ohio: 
South-Western College.  pp.146-147. 
184 Stevenson, W. J.  (1999).  Production / Operation Management (6th. ed.).  Boston: McGraw-Hill.  pp.16-19. 
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 อย่างไรก็ ดี  Codex มีลักษณะเคล่ือนไหวเปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลาเพื่อให้เ กิด                   
ความสอดคล้องกับสถานการณ์ในด้านอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไป สังเกตจากมาตรฐานดังกล่าว                
มีขอ้ก าหนดจ านวนมาก สาเหตุประการหน่ึงก็คือ ผูเ้ช่ียวชาญหรือคณะกรรมการด้านอาหารของ 
Codex ไดใ้หค้วามเห็นและพินิจพิเคราะห์กบัทุกประเด็นท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร185 
 หลกัการและมาตรฐานท่ีส าคญัของ Codex มีดงัน้ี 
  1) หลกัคุณภาพของอาหาร (Food Quality) คุณภาพอาหารเป็นส่ิงท่ีคณะกรรมาธิการ 
Codex ไดใ้ห้ความส าคญั โดยทัว่ไปแลว้ประชาชนอาจคาดหวงัให้รัฐบาลมีมาตรฐานบางอย่างท่ี
เก่ียวขอ้งกบัคุณภาพอาหาร เพื่อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภค ซ่ึงรัฐบาลแต่ละประเทศอาจจะพฒันา
รูปแบบมาตรฐานคุณภาพของอาหารแตกต่างกนัไป และพบวา่มีหลายประเทศเอาหลกัเกณฑ์วา่ดว้ย 
คุณภาพของอาหารไปปรับใหเ้ป็นส่วนหน่ึงของกฎหมายประเทศนั้น ๆ186 
  2) หลกัการว่าดว้ยการให้รายละเอียดแก่ผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคมีสิทธิในการตรวจสอบ 
คุณภาพของอาหาร รวมถึงความปลอดภยัของอาหาร ซ่ึงผูบ้ริโภคอาจตรวจสอบไดจ้ากรายละเอียด
ท่ีจ าเป็นดงัน้ี 
   (1) ฉลากสินคา้ เน่ืองจากฉลากสินคา้เป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคสามารถทราบรายละเอียด
เบ้ืองตน้ท่ีเก่ียวกบัอาหารท่ีซ้ือ วิธีการปรุงอาหาร ส่วนประกอบ สารอาหารและพลงังานท่ีจะไดรั้บ 
เป็นตน้ รายละเอียดเหล่าน้ีเป็นส่ิงท่ีช่วยในการตดัสินใจท่ีจะซ้ือผลิตภณัฑ์ รวมถึงการเปรียบเทียบ
ราคาสินคา้ชนิดเดียวกนั ทั้งน้ีในอดีตพบวา่ ผูป้ระกอบการไม่ค่อยให้ความร่วมมือในการติดฉลาก 
ผลิตภณัฑ์ท่ีบ่งบอกรายละเอียดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ เพราะมีค่าใช้จ่ายสูงและเกิดปัญหาทางเทคนิค  
ซ่ึ งฉลากเป็นส่วนท่ี มีความส าคัญมากในการให้ค  าแนะน า  เพื่ อการจดทะเบียนอาหาร 
คณะกรรมาธิการ Codex จึงได้พฒันาและจัดให้มีเหตุผลตามสมควรท่ีจะให้รัฐบาลของแต่ละ
ประเทศ ยอมรับเอามาตรฐานทั่วไปเป็นข้อบังคับภายในประเทศของตน และไม่มีข้อห้าม                   
ใหป้ระเทศใดเพิ่มเติมรายละเอียดบางอยา่งในมาตรฐานเก่ียวกบัฉลาก187  
                                                           
185 สุมณฑา วฒันสินธ์ุ.  (2543).  ความปลอดภัยของอาหาร.  กรุงเทพฯ: สมาคมส่งเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญ่ีปุ่น).  
หนา้ 38. 
186 บญัญติั บุญญา.  (2546).  แนวทางปฏิบัติและประยกุต์ใช้เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร.  กรุงเทพฯ: สยามศิลป์
การพิมพ.์  หนา้ 47-48. 
187 มาตรฐานทัว่ไปเก่ียวกบัฉลากและหีบห่อสินคา้อาหารตามมาตรฐานอาหาร Codex ระบุวา่ ผูป้ระกอบการจะตอ้ง
ระบุวา่ผลิตภณัฑอ์าหารดงักล่าวผลิตจากท่ีใด และมีสถานท่ีใดบา้งท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิต โดยตั้งอยูบ่นเง่ือนไขวา่ 
การเพ่ิมเติมรายละเอียดบางอย่างในมาตรฐานเก่ียวกบัฉลากอาหารจะตอ้งไม่ถึงกบัเป็นการสร้างอุปสรรคทาง
การคา้ท่ีไม่ใช่ลกัษณะทางภาษี มิฉะนั้นจะถือวา่การท่ีประเทศดงักล่าวเพ่ิมเติมรายละเอียดมาตรฐานอาหารสูงข้ึน
เป็นการกระท าท่ีก่อใหเ้กิดอุปสรรคทางการคา้. 
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   (2) รายละเอียดของสารอาหาร188 ผูบ้ริโภคนอกจากจะพิจารณารายละเอียดท่ีปรากฏ
ทางฉลากอาหารแลว้ ยงัคงตอ้งพิจารณารายละเอียดของสารอาหารในผลิตภณัฑ์นั้น ๆ ซ่ึงความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคในการทราบรายละเอียดของสารอาหารไดเ้พิ่มมากข้ึน และไดถู้กกระตุน้โดยส่ือต่าง ๆ 
เช่น โทรทศัน์ ข่าวและเอกสารต่าง ๆ  
   (3) การใชสิ้ทธิเรียกร้อง189 Codex ไดอ้อกค าแนะน า เพื่อเป็นการคุม้ครอง ผูบ้ริโภค             
ไดว้ธีิหน่ึง โดยออกค าแนะน าในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการใชสิ้ทธิเรียกร้องของผูบ้ริโภค  
  3) หลกัการว่าดว้ยความปลอดภยัของอาหารความปลอดภยัของอาหาร190 ถือเป็น
ส่วนท่ีส าคญัของ Codex ท่ีให้ความส าคญัเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร เช่น สารปรุงแต่ง 
ส่ิงเจือปน ยาฆ่าแมลง หรือสารตกคา้งทางการเกษตร สารตกคา้งจากยาสัตว ์เป็นตน้191 
  4) หลกัการวา่ดว้ยสุขอนามยัในอาหาร192 ปัญหาดา้นสุขภาพอนามยัทางอาหารถือเป็น
ปัญหาส าคญัท่ีก่อให้เกิดความเจ็บป่วย ซ่ึงอาจเกิดไดจ้ากกระบวนการผลิตจนกระทัง่กระบวนการ
บรรจุผลิตภณัฑ ์ 
  5) หลกัการวา่ดว้ยการตรวจสอบและยนืยนัคุณภาพตามมาตรฐานของ Codex มี 2 รูปแบบ
ดว้ยกนั คือ มาตรฐานในระดบัต ่าท่ีสุดท่ีตอ้งการและมาตรฐานในระดบัสูงสุดท่ีสามารถยอมรับได้193 
 
                                                           
188 คณะกรรมาธิการ Codex ไดจ้ดัท าขอ้แนะน าเก่ียวกบัฉลากอาหาร โดยก าหนดวา่อาหารตอ้งมีรายละเอียดของอาหารท่ี
ส าคญั คือรายละเอียดเบ้ืองตน้ของ สารอาหารท่ีส าคญัตอ้งปรากฎอยูบ่นฉลากในรูปแบบท่ีก าหนดถา้ตอ้งการทราบ
รายละเอียด เพ่ิมเติมของสารอาหารในส่วนท่ีเก่ียวกบัไขมนั น ้ าตาล หรือวิตามิน จะตอ้งระบุจ านวนและลกัษณะ
ของส่ิงนั้น ๆ ให้ชัดเจน นอกจากน้ี การกล่าวอา้งหรือการใช้สิทธิเรียกร้องหรือเอกสารอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกับ
สารอาหารจะไม่รับอนุญาตใหน้ ามาระบุไวเ้วน้แต่จะไดมี้การคน้ควา้ เพ่ือหาขอ้สรุปอยา่งถูกตอ้ง. 
189 การใชสิ้ทธิเรียกร้องตามมาตรฐานอาหาร Codex มีวตัถุประสงค์เป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคจากการเขา้ใจผิด
ในรายละเอียดเก่ียวกบัอาหารท่ีตนไดรั้บ โดยการใชสิ้ทธิเรียกร้อง ผูบ้ริโภคสามารถกระท าได ้โดยปราศจากการจ ากดั
หรือการก าหนดรูปแบบของกฎหมายหรือภาษาท่ีใช.้ 
190 หลกัการว่าดว้ยความปลอดภยัของอาหารความปลอดภยัของอาหารมาตรฐานอาหาร Codex คือมีการให้ค  าปรึกษา
เร่ืองต่าง ๆ จากผูเ้ช่ียวชาญจากองคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ และองคก์ารอนามยัโลก ในส่วนท่ี
เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร. 
191 เร่ืองเดียวกนั, หนา้ 50. 
192 หลกัการว่าดว้ยสุขอนามยัในอาหารมาตรฐานอาหาร Codex มีหลกัการควบคุมเบ้ืองตน้ว่าตอ้งเอาค าแนะน า
และแนวทางปฏิบติัไป ปรับใช ้โดยไดแ้นะน าถึงวิธีการทดสอบจุลชีววิทยา ซ่ึงสามารถน ามาใชใ้นการตรวจสอบ
ขั้นตอน การผลิตเพ่ือใหเ้กิดความปลอดภยัและถูกสุขอนามยั. 
193 ส านักส่งเสริมสุขภาพ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข.  (2548).  เกณฑ์มาตรฐานการประเมินโรงเรียนส่งเสริม
สุขภาพ.  นนทบุรี: โรงพิมพชุ์มนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย.  หนา้ 13-14. 
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 2.3.4 หลกัเกณฑ์ของ GMP (Good Manufacturing Practice) แนวปฏิบัติด้านการผลติทีด่ี 
 หลกัเกณฑข์ั้นต ่าในการด าเนินการสถานท่ีผลิตอาหาร (Minimum Requirement) ท่ีสอดคลอ้ง
กบักฎกระทรวงฉบบัท่ี 1 ภายใต ้พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522194 ปัจจุบนักระทรวงสาธารณสุข
ได้มีการพฒันาการควบคุมสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต โดยใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร (GMP)195 นอกจากน้ียงัเป็นการพฒันามาตรฐานอาหารไทยใหสู้งข้ึนจากหลกัเกณฑ์
ขั้นพื้นฐานของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาในการพิจารณาอนุญาตผลิตอาหาร 
ซ่ึงทั้งผูป้ระกอบการและเจา้หน้าท่ีต่างรู้จกัและคุน้เคยกนัเป็นอย่างดี และปฏิบติัอยู่แลว้ เพียงแต่
จะตอ้งมีการปฏิบติัในรายละเอียดบาง ประการท่ีเคร่งครัดและจริงจงัมาข้ึน196 ซ่ึงอาจกล่าวได้ว่า
ผูป้ระกอบการสามารถปฏิบติัตามมาตรฐาน GMP ได ้ในขณะเดียวกนักฎระเบียบของหลกัการส าคญั
ท่ีมีความน่าเช่ือถือในระดบัสากล197 
 ส าหรับมาตรฐาน GMP ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ไดก้ าหนดให้น ้ าบริโภค 
เป็นผลิตภณัฑ์แรกท่ีผูป้ระกอบการจะตอ้งปฏิบติัตาม เน่ืองจากการผลิตมีกระบวนการท่ีไม่ซบัซอ้น 
และลงทุนไม่มาก ประกอบกบัเศรษฐกิจปัจจุบนัมีผูผ้ลิตรายย่อยเพิ่มข้ึน ซ่ึงส่วนใหญ่จะไม่ไดรั้บ 
อนุญาตจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา ซ่ึงผูป้ระกอบการรายยอ่ยเหล่านั้นจะท าการผลิต            
โดยไม่ค  านึงถึงความปลอดภัยของผูบ้ริโภค ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงจัดท า
มาตรการและหาวิธีป้องกนัการประกอบธุรกิจโดยไม่ไดรั้บอนุญาต โดยจะเนน้การควบคุมสถานท่ี
และกระบวนการผลิต ซ่ึงเป็นหลกัเกณฑ์บงัคบัทางกฎหมาย เพื่อให้ผูผ้ลิตน ้ าบริโภคท าการควบคุม
และเห็นความส าคญัในเร่ืองคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์198 

                                                           
194 หลกัเกณฑ์ขั้นต ่าในการด าเนินการสถานท่ีผลิตอาหาร (Minimum Requirement) เป็นหลกัเกณฑ์ท่ีจดัท าข้ึน
เพื่อใหผู้ผ้ลิตจดัสถานท่ี เคร่ืองจกัรอุปกรณ์และให้มีการด าเนินการในหลกัการขั้นต ่าในเร่ืองสุขาภิบาลและสุขลกัษณะ
เบ้ืองตน้ ทั้งน้ีผูผ้ลิตจะไดมี้แนวทางในการด าเนินการท่ีถูกตอ้ง ก่อนท่ีอาหารจะไปถึงมือผูบ้ริโภค. 
195 หลักเกณฑ์ของ GMP ในการผลิตอาหารอย่างปลอดภัย เป็นระบบคุณภาพท่ีสร้างกระบวนการจัดการ
สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร ซ่ึงเป็นมาตรการบังคบัใช้ทางกฎหมายโดยการน าแนวทางขอ้ก าหนดของ
องคก์ารมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศมาปรับใช ้แต่มีการปรับรายละเอียดบางประเด็นใหง่้ายข้ึนเพ่ือเหมาะสม
กบัศกัยภาพของผูผ้ลิตอาหารในประเทศและสามารถปฏิบติัไดจ้ริง. 
196 กฤตกร รุ่งพรทวรัีตน์.  (2548).  กฎหมายเกีย่วกบัมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศสหรัฐอเมริกา.  
กรุงเทพฯ: สถาบนัอาหารแห่งประเทศไทย.  หนา้ 64. 
197 อรุณี ศรีทิพโยวาท.  (2522).  มาตรการทางกฎหมายเกีย่วกบัการก าหนดข้อมูลทางโภชนาการของส่วนประกอบ
ของอาหารในรายการอาหาร (เมนู) ศึกษาเฉพาะธุรกจิอาหารทีม่ีการควบคมุโดยรัฐ.  กรุงเทพฯ: ดอกหญา้.  หนา้ 83. 
198 เฉลิมศกัด์ิ สุภาผล.  (2537).  คู่มือการสุขาภิบาลอาหาร. กรุงเทพฯ: อกัษราพิพฒัน์.  หนา้ 2-3. 
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 มาตรฐาน GMP เป็นการปรับเปล่ียนระบบการควบคุมผูป้ระกอบการ โดยใช้กฎหมาย               
เป็นมาตรฐานรองรับ ซ่ึงเป็นวธีิท่ีจะท าให้เกิดประสิทธิผลอยา่งแทจ้ริง แต่การเปล่ียนแปลงดงักล่าว
จะมีระยะการปรับตวัของระบบ ยอ่มท าให้เกิดผลกระทบหรืออุปสรรคต่อผูท่ี้เก่ียวขอ้ง โดยเฉพาะ 
ผูป้ระกอบการดา้นอาหารทั้งหมด ดงันั้นจึงมีการก าหนดใหมี้ระยะเวลาผอ่นผนัอยา่งเป็นประโยชน์ 
ในการปรับตวัและเตรียมความพร้อมของสถานประกอบการในปัจจุบนั เพื่อมุ่งมัน่ให้เกิดผลดีต่อ 
คุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหาร199 
 หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) มีดงัน้ี  
  1) สถานท่ีผลิตอาหารตอ้งอยูใ่นท่ีสะอาดเป็นระเบียบ มีขนาดเหมาะสม ไม่อยูใ่กลแ้หล่ง           
ท่ีก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหารหรือแหล่งพกัขยะ มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่าย          
ต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาดง่าย แบ่งพื้นท่ีการผลิต การประกอบอาหารเป็นสัดส่วน                
เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน จดัให้มีแสงสวา่งและการระบายอากาศท่ีไหลเวียนเพียงพอ การระบายอากาศ
โดยใช้พดัลมต้องระบายจากส่วนที่สะอาดไปสู่ส่วนที่สกปรก จดัให้มีการป้องก ันสัตว ์และ 
แมลงไม่ใหเ้ขา้มาในบริเวณอาหาร200 
  2) เคร่ืองมือ ภาชนะ และอุปกรณ์ท่ีใชผ้ลิตอาหาร ตอ้งมีเคร่ืองมือ อุปกรณ์ท่ีเพียงพอ 
และท าความสะอาดง่าย โดยตอ้งใช้ให้เหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิด การใช้น ้ ามนัหล่อล่ืนกับ 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ตอ้งเลือกใช้ชนิดท่ีใช้กบัโรงงานอาหารไดแ้ละไม่ใช้เกินความจ าเป็น โต๊ะและ
อุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับเตรียมอาหารตอ้งสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ปูพื้นดว้ยวสัดุเรียบ 
ไม่ดูดซึมน ้าและตอ้งลา้งท าความสะอาดทุกวนั ตูเ้ยน็เก็บอาหาร ควรจดัของภายในตูใ้ห้เป็นระเบียบ 
แยกเป็นสัดส่วน ตูเ้ก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จตอ้งปัดฝุ่ นละอองเสมอ201 
  3) การสุขาภิบาล ความสะอาดของการผลิต ตอ้งจดัให้มีอ่างล้างมือและน ้ าสะอาด 
ส าหรับใชล้า้งอาหารสดหรือวสัดุท่ีมีขนาดใหญ่ สามารถท าความสะอาดง่าย น ้าท่ีใชป้ระกอบอาหาร
ตอ้งสะอาด มีมาตรฐานการบริโภค จดัระบบควบคุมแมลงและเ ช้ือโรค เช่น เคร่ืองดกัแมลง 

                                                           
199 หลกัคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑอ์าหาร เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 193) 
พ.ศ. 2543 และ (ฉบบัท่ี 239) พ.ศ. 2544 เร่ืองวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 220) พ.ศ. 2544 เร่ืองน ้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) 
ทั้ งน้ีบทก าหนดโทษส าหรับผูป้ระกอบการท่ีฝ่าฝืนกฎหมายตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 มาตรา 49 
ก าหนดใหผู้ท่ี้ฝ่าฝืนตอ้งระวางโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท. 
200 คว้น ขาวหนู.  (2534).  โภชนศาสตร์.  กรุงเทพฯ: อกัษราพิพฒัน์.  หนา้ 12. 
201 Forsythe, S.J., and Hayes, P.R.  (1998).  Food Hygiene, Microbiology and HACCP.  Gaithersburg: An Aspen 
Publication.  pp. 133-135. 
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การจ ากดัแหล่งน ้ า หรือเคร่ืองกบัดกัหนู เป็นตน้ การจดัใหมี้ถงัขยะ ตอ้งไม่ร่ัวซึม ควรใชถึ้งขยะท่ีใช้เทา้
เหยียบฝาเปิด ปิด เพื่อป้องกนัการติดเช้ือโรค น าถงัขยะไปก าจดัภายใน 24 ชัว่โมง และท าความสะอาด
ทุกวนั จดัใหมี้ทางระบายน ้าทิ้งและส่ิงโสโครก202  
  4) การรักษาความสะอาด เพื่อป้องกนัเช้ือโรค และส่ิงปนเป้ือนอื่น ๆ ลงสู่อาหาร
ควรจดัเก็บอุปกรณ์ น ้ ายาเคมีท่ีใช้ท าความสะอาดเป็นสัดส่วน โดยการท าความสะอาดต้องท า              
ความสะอาดจากอุปกรณ์ท่ีอยูบ่นสุดก่อน แลว้จึงท าความสะอาดส่วนท่ีอยูต่  ่าลงมาตามล าดบั203 
  5) มาตรการเพื่อความปลอดภยั ควรจดัให้มีเคร่ืองดบัเพลิง อุปกรณ์ป้องกนัภยัอ่ืน ๆ 
และอุปกรณ์การปฐมพยาบาล 
  6) กระบวนการผลิตตั้งแต่เร่ิมตน้แปรรูปไปสู่การบรรจุลงในบรรจุภณัฑ์ ตอ้งควบคุม           
การด าเนินงานทุกขั้นตอน อย่างรัดกุมตามหลกัสุขาภิบาล วตัถุดิบท่ีใช้ตอ้งสะอาด สด ไม่ข้ึนรา                    
มีคุณภาพ มาจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได้204  
  7) ผูท่ี้การสัมผสัอาหาร205ตอ้งมีความระมดัระวงัไม่ให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือโรค 
ผูท่ี้มีอาการของโรคติดต่อ มีบาดแผล ไม่ควรปฏิบติังาน บุคคลเหล่าน้ีตอ้ง รักษาความสะอาดอยู่เสมอ 
และควรสวมเคร่ืองแต่งกายท่ีมิดชิด มีหมวกและผา้คลุมผม ลา้งมือก่อน ปฏิบติังาน ไม่จบัอาหารสด
ปนกบัอาหารท่ีสุกแลว้ และควรใช้ถุงมือท่ีท าจากวสัดุท่ีไม่มีสารระเหย หรือหลุดมาปนเป้ือนกบั
อาหาร206 
 ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการน ามาตรฐาน GMP มาใชใ้นกระบวนการผลิตก่อให้เกิดประโยชน์
ดงัน้ี 
  1) ความเป็นเลิศในการแข่งขนั เพราะผลิตภณัฑมี์คุณภาพปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค  
  2) สร้างความสะดวกปลอดภยัต่อผูป้ฏิบติังานในขณะปฏิบติังาน  
  3) มีการควบคุมและรักษามาตรฐานความสะอาดและถูกสุขลกัษณะของโรงงาน  

                                                           
202 ซ่ึงควรมีบ่อดกัไขมนัและขยะก่อน และท าความสะอาด ทุกเดือน ท่ีส าคญัควรมีห้องน ้ าสะอาดและอ่างลา้งมือ
หนา้หอ้งสว้ม. 
203 ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  (2545).  คู่มือผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อเศรษฐกิจ
ชุมชน (ฉบับปรับปรุง).  กรุงเทพฯ: โรงพิมพอ์งคก์ารสงเคราะห์ทหารผา่นศึก.  หนา้ 61-62. 
204 ส าหรับภาชนะบรรจุอาหารนั้นตอ้งสะอาดผา่นการฆ่า เช้ือ มีวนัเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายบุนภาชนะ. 
205 ผูท้  าหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารในทุกขั้นตอนการผลิต เช่น ลา้ง ปรุง บรรจุลงภาชนะ. 
206 ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  (2544).  แนวทางการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์
และวธีิการทีด่ ี(จ.ี เอ็ม. พ.ี) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่193) เร่ืองวธีิการผลติเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ใน
การผลติและเกบ็รักษาอาหาร.  กรุงเทพฯ: โรงพิมพอ์งคก์ารสงเคราะห์ทหารผา่นศึก.  หนา้ 223-224. 
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  4) มีความสะดวกและง่ายต่อการติดตามขอ้มูล  
  5) สามารถดูแล จดัการ และประเมินการปฏิบติังานไดโ้ดยง่าย 
  6) ลดปริมาณของเสียอนัเน่ืองมาจากความผิดพลาดในการปฏิบติังาน ซ่ึงจะมีผลท าให้
เกิดผลผลิตและองคก์ร 
  7) สร้างทศันคติท่ีดีและถูกตอ้งแก่ผูป้ฏิบติังาน207 
 นอกจากน้ี ผูป้ระกอบการสามารถจดัท าระบบ GMP ให้มีมาตรฐานเท่าเทียมกบัสากล
เพื่อการส่งออกหรือเพื่อพฒันาระบบให้สูงข้ึนก่อนท่ีจะเขา้สู่ระบบหลกัเกณฑ์ (Hazard Analysis 
Critical Control Point)208 โดยด าเนินตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540)209 
ตามหลกัเกณฑด์งัน้ี 
   (1) ออกแบบสถานท่ีผลิตอาหารและส่ิงอ านวยความสะดวกให้มีความเหมาะสม 
บริหารจดัการความสะอาดของสถานท่ี 
   (2) ควบคุมการปฏิบติังานของพนกังานใหป้ฏิบติังานอยา่งถูกสุขลกัษณะอนามยัท่ีดี  
   (3) บ ารุงรักษาเคร่ืองมืออุปกรณ์ต่าง ๆ และบริหารงานสุขาภิบาลท่ีดี  
   (4) สร้างเสริมสุขลกัษณะส่วนบุคคลใหก้บัพนกังาน  
   (5) ดูแลกระบวนการขนส่งใหป้ลอดจากโอกาสเส่ียงท่ีอาหารจะปนเป้ือนเช้ือโรค  
   (6) ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑแ์ละสร้างความเขา้ใจใหก้บัผูบ้ริโภค 
   (7) ฝึกอบรมความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารใหก้บัพนกังาน 210 

                                                           
207 Zailani, S., Kanapathy, K., & Iranmanesh, M. (2015). Drivers of halal orientation strategy among halal food 
firms.  Kuala Lumpur, Malaysia: University of Malaya.  pp. 247-248. 
208 HACCP ยอ่มาจาก Hazard Analysis Critical Control Point คือ การวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุม
เป็นระบบการวิเคราะห์อนัตราย และจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตอาหาร ทั้งน้ีหลกัการของ HACCP จะไม่
ครอบคลุมถึงคุณภาพของ ผลิตภณัฑ์ (quality) แต่เป็นระบบป้องกนั (preventative system) ท่ีมุ่งเน้นถึงการประเมิน 
และวเิคราะห์อนัตรายท่ีอาจปนเป้ือนในอาหาร (food hazard) ไดแ้ก่ อนัตรายทางชีวภาพ (biological hazard) จุลินทรีย์
ก่อโรค (pathogen) อนัตรายทางเคมี (chemical hazard) และอนัตรายทางกายภาพ (physical hazard) การมีระบบ
ตรวจติดตาม การแกไ้ข และการทวนสอบวธีิการผลิตอนัอาจก่อใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค. 
209 อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 15 แห่งพระราชบญัญติัมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เร่ือง ก าหนด
มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรมระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในการผลิตอาหารและ
ค าแนะน าในการน าไปใช.้ 
210 Riaz, M. N.  (1998).  Halal Food-An Insight Into A Growing Food Industry Segment.  International Food 
Marketing & Technology, pp.41-42. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2018/food-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2105/biological-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A7%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2087/chemical-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2944/physical-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
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 2.3.5 หลกัเกณฑ์ของ HACCP (Hazard Analysis and Critical Point System) ระบบวเิคราะห์
ความเส่ียงและจุดวกิฤติ 
 ระบบคุณภาพอาหารที่สูงข้ึนไปอีกคือ ระบบวิเคราะห์อนัตรายและควบคุมจุดวิกฤต
ซ่ึงการที่ผูผ้ลิตจะด า เนินการจดัท าระบบน้ี ตอ้งมีพื้นฐานในเร่ืองหลกัเกณฑ์การผลิตอาหาร 
(Good Manufacturing Practice: GMP) เสียก่อน ปัจจุบนัในวงการอุตสาหกรรมต่าง ๆ ยอมรับว่า
ระบบ บริหารคุณภาพเป็นระบบท่ีให้ธุรกิจอยู่รอดและเติบโตไดใ้นระยะยาว ผูป้ระกอบการจึงให้ 
ความส าคญัในการน าระบบบริหารคุณภาพมาใชอ้ยา่งกวา้งขวางข้ึน211 แนวคิดการด าเนินการจดัการ 
คุณภาพเปล่ียนไป โดยหันมาให้ความส าคญักบัการประกนัคุณภาพที่มุ่งเน้นการป้องกนัเนน้การ 
ด าเนินงานท่ีถูกตอ้ง ตั้งแต่เร่ิมตน้และตลอดสายการผลิตมากกวา่การตรวจสอบผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย 
ซ่ึงหลาย ๆ ประเทศเร่ิมก าหนดกฎหมายบงัคบัให้ผูป้ระกอบการตอ้งน าหลกัเกณฑ์ (Hazard Analysis 
Critical Control Point: HACCP) มาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อเพิ่มความปลอดภยัให้แก่อาหารท่ีผลิต 
และองค์การมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) ร่วมกบัองค์การอาหารโลกไดป้ระกาศใช้
ข ้อแนะน าส าหรับการน าระบบการวิเคราะห์อ ันตายและจุดวิกฤต ที่ต ้องควบคุม HACCP 
เป็นขอ้ก าหนดสากลโดยรวมหลกัเกณฑท์ัว่ไปเก่ียวกบัสุขลกัษณะของอาหาร212 
 หลกัเกณฑ์ของ HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) หมายถึง ระบบการจดัการ
คุณภาพความปลอดภยั ซ่ึงใชใ้นการควบคุมการผลิตให้ไดอ้าหารท่ีปราศจากเช้ือจุลินทรีย ์สารเคมี 
และส่ิงแปลกปลอม คลอบคลุมถึงการป้องกนัปัญหาจากอนัตราย 2 สาเหตุ ประกอบดว้ย อนัตราย
ทางชีวภาพ213 ไดแ้ก่ สารเคมีที่ใช้ในการเพาะเล้ียง เพาะปลูกในกระบวนการผลิตวตัถุดิบ เช่น 
สารปฏิชีวนะ สารเร่งการเจริญเติบโต สารเคมีก าจดัศตัรูพืช หรือสารเคมีท่ีใช้เป็นวตัถุเจือปน
ในอาหาร เช่น วตัถุกนัเสีย และสารเคมีท่ีใชใ้นโรงงาน เช่น น ้ ามนัหล่อล่ืน สารเคมีท าความสะอาด
เคร่ืองจกัรอุปกรณ์ในโรงงาน เป็นตน้ และอนัตรายทางกายภาพ 214 ซ่ึงอนัตรายทางชีวภาพเป็นส่ิงท่ี
ต้องให้ความส าคัญมากท่ีสุดในระบบ HACCP เน่ืองจากอันตราย ประเภทอ่ืนมีขอบเขตการ
ก่อใหเ้กิดปัญหาต่อผูบ้ริโภคในวงจ ากดั และบางคร้ังผูบ้ริโภคสามารถตรวจพบไดด้ว้ยตวัเอง แต่การ

                                                           
211 NACNCF.  (1992).  Hazard Analysis and Critical Control Point System. International Journal of Food Microbiology,  
pp.16-23. 
212 กลัยาณี ดีประเสริฐวงศ์.  (2553).  ระบบคุณภาพอาหาร (Quality System): GMP/HACCP.  กรุงเทพฯ: กลุ่มควบคุม
สนบัสนุน และพฒันาสถานท่ีผลิตอาหาร. กองควบคุมอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา.  หนา้ 329. 
213 อนัตรายทางชีวภาพ คือ อนัตรายท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรีย ์และอนัตรายจากสารเคมี. 
214 อนัตรายทางกายภาพ คือ อนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงแปลกปลอมท่ีมีอยูใ่นอาหาร หรือสภาวะของอาหารท่ีมีแนวโนม้
การก่อปัญหาใหต้่อสุขภาพ. 
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บริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนดว้ยจุลินทรียอ์าจส่งผลกระทบต่อผูบ้ริโภค อย่างกวา้งขวาง ซ่ึงอาจเป็น
อนัตรายถึงชีวติได้215 
 ระบบ HACCP เก่ียวข้องกับการควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ที่ ส่งผลกระทบต่อวตัถุดิบ 
กระบวนการผลิตและผลิตภณัฑ์ วตัถุประสงค์ของการใช้ระบบ HACCP เพื่อให้สามารถพิสูจน์             
ไดว้า่ผลิตภณัฑ์นั้นไดผ้ลิตข้ึนอยา่งถูกสุขลกัษณะและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค216  ทั้งน้ีการประยกุตใ์ช ้
หลกัการ HACCP อยา่งไดผ้ล ข้ึนกบัการมุ่งมัน่และสนบัสนุนจากฝ่ายบริหาร ความร่วมมือจากฝ่าย 
ต่าง ๆ และท่ีส าคญัหน่วยงานนั้นจะตอ้งมีการจดัท าระบบพื้นฐานเก่ียวกบัสุขลกัษณะของโรงงาน 
เสียก่อน217 โดยประกอบดว้ยหลกัการดงัน้ี 
  1) ด าเนินการวิเคราะห์อนัตราย (Conduct a Hazard Analysis) การวิเคราะห์อนัตราย
จากผลิตภณัฑ์นั้น ๆ ท่ีอาจมีต่อผูบ้ริโภคท่ีเป็นเป้าหมาย โดยการประเมินความรุนแรงและโอกาสท่ี
จะเกิดอตัรายต่าง ๆ ในทุกขั้นตอนการผลิต  
  2) หาจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Determine the Critical Control Point CCPs) ก าหนด
ขั้นตอนการท างาน ซ่ึงสามารถจะท าการควบคุมเพื่อก าจดัอนัตรายหรือลดโอกาสเกิดอนัตราย 
เรียกว่า จุด CCP หรือจุดควบคุมวิกฤต หมายถึงขั้นตอนใด ๆ ในกระบวนการผลิต รวมถึงการรับ
วตัถุดิบ การแปรรูป การเก็บเก่ียว การขนส่ง การปรับสูตรกรรมวิธีการผลิต หรือการจดัเก็บท่ีอาจ
ก่อใหเ้กิด อนัตรายและท าการก าหนดเป็นจุดควบคุมวกิฤตจุดควบคุมวกิฤต 218 
  3) ก าหนดค่าวิกฤต (Establish Critical Limit) แต่ละจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมมีเกณฑ์               
ค่า ก าหนดขอบเขตหรือช่วงของความปลอดภยัของอาหาร และค่าวิกฤตท่ีจะเป็นตวัก าหนดความ 
ปลอดในอาหาร ซ่ึงสามารถควบคุมความเส่ียงจากอนัตรายนั้น ๆ ไดจ้ริงตอ้งเป็นค่าท่ีก าหนดชดัเจน
และตรวจวดัได้219  
                                                           
215 ประวิทย ์ศรีสอาด และโอภาส วงศ์นิติพฒัน์.  (2549).  คู่มือตัวอย่างการจัดท าระบบ HACCP โรงงานผลิตเนื้อไก่นึ่ง
แช่แข็งส่งประเทศญี่ปุ่ น.  กรุงเทพฯ: ส านกัพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา้ปศุสตัว.์  หนา้ 13. 
216 Forsythe, S.J.  (2000).  The Microbiology of Safe Food.  Blackwell Science.  pp. 343-345. 
217 ด าเนินการโดยการจ าแนกขั้นตอนการปฏิบติักบัอาหาร ตั้งแต่ขั้นตอนการรับวตัถุดิบจนถึงขั้นตอนสุดท้าย           
เพ่ือลดหรือขจดัอนัตรายเหล่านั้น. 
218 การก าหนดเป็นจุดควบคุมวิกฤตจุดควบคุมวิกฤต หมายถึง ต าแหน่งวิธีการหรือขั้นตอนในกระบวนการผลิต 
ซ่ึงหากสามารถควบคุมให้อยู่ในค่าหรือลกัษณะท่ีก าหนดไวไ้ดแ้ลว้ จะท าให้มีการขจดัอนัตรายหรือลดการเกิด
อนัตรายจากผลิตภณัฑน์ั้น. 
219 การตดัสินวา่ขั้นตอนในกระบวนการผลิตเป็นขั้นตอนส าคญั หรือเป็นจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมสามารถด าเนินการได้
โดยการตดัสินของผูเ้ช่ียวชาญ ซ่ึงตอ้งมีความยืดหยุ่นสามารถใชไ้ดก้บัทุกขั้นตอนในวงจรการผลิตทุกประเภท
อุตสาหกรรมอาหาร และยงัสามารถใชไ้ดก้บัอนัตรายต่าง ๆ โดยไม่มีการจ ากดัจ านวนจุดวกิฤต. 
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  4) ก าหนดระบบเพื่อเฝ้าระวงัจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (Establish a System to Monitor 
Control of the CCP) เพื่อใช้ตรวจสอบกรรมวิธีการผลิตในขั้นตอนท่ีเป็นจุดวิกฤตว่าอยู่ในสภาวะ
ปกติหรือไม่ ใชต้ดัสินวา่จ าเป็นตอ้งด าเนินการแกไ้ข เม่ือพบส่ิงผดิปกติหรือเกิดการเบ่ียงเบนจากค่า
วิกฤตท่ีก าหนด และท าให้ไดเ้อกสารเก่ียวกบัการบนัทึกขอ้มูลของการเฝ้าระวงั เพื่อใชใ้นการทบทวน
ประสิทธิผลของระบบ 
  5) ก าหนดมาตรการแกไ้ข เม่ือตรวจพบวา่มีจุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหน่ึง 
และไม่อยู่ภายใต้การควบคุม (Establish the Corrective Action) การแก้ไขส าหรับข้อบกพร่อง                  
โดยจะใช้มาตรการนั้นทนัที เม่ือพบว่าจุดควบคุมวิกฤตไม่อยู่ภายใตก้ารควบคุมตามค่าวิกฤตท่ีได้
ก าหนดไว้220 
  6) ก าหนดการทวนเอกสาร เพื่อยนืยนัประสิทธิภาพการด าเนินงานของระบบ HACCP 
(Establish Procedures for Verification)221 ท่ีใช้งานอยู่ รวมทั้ งใช้ผลการวิเคราะห์ทดสอบทาง
หอ้งปฏิบติัการ222 
  7) ก าหนดเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัวธีิการปฏิบติัและบนัทึกขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีเหมาะสมตาม 
หลกัการเหล่าน้ี และการประยุกตใ์ช ้(Establish Documentation and Records Keeping) ในกรณีท่ีมี 
การจดัท าระบบบนัทึกเก็บรักษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบักระบวนการผลิตและการผลิตภณัฑ์อาหาร           
แต่ละชนิดไว ้เพื่อเป็นหลกัฐานให้สามารถคน้ขอ้มูลการผลิตไดเ้ม่ือจ าเป็น223 ซ่ึงเอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง
กบั มาตรฐาน HACCP ควรจะมีระบบจดัท าและระบบจดัเก็บเอกสาร224 

                                                           
220 Rhodehamel, E.J.  (1992). Overview of biological, chemical and physical hazards: Pierson, M.D. and Corlett. , 
D.A. HACCP Principles and Applications.  New York: Van Nostrand Reinhold.  p.97. 
221 เพ่ือประกอบการพิจารณาในการยืนยนัวา่ ระบบ HACCP ท่ีใชอ้ยูน่ั้นมีประสิทธิภาพเพียงพอท่ีจะสร้างความเช่ือมัน่
ในความปลอดภยัของ ผลิตภณัฑไ์ด.้ 
222 Forsythe, S.J.  supra note 216.  หนา้ 162-163. 
223 สุมณฑา วฒันสินธ์ุ.  (2549).  ความปลอดภัยของอาหาร (การใช้ระบบ HACCP).  กรุงเทพฯ: สมาคมส่งเสริม
เทคโนโลย ี(ไทย-ญ่ีปุ่น).  หนา้ 9. 
224 โดยหลกัเกณฑข์อง HACCP ก าหนดผูจ้ดัท าเอกสารท าหนา้ท่ีเก็บเอกสารดงัน้ี 
 1) เอกสารท่ีสนบัสนุนระบบ HACCP รวมทั้งเอกสารขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ อนัตราย 
 2) บนัทึกขอ้มูลต่าง ๆ ในระบบ HACCP ไดแ้ก่การบนัทึกขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการปฏิบติังานทุกขั้นตอน 
 3) เอกสารคู่มีการปฏิบติังานและวธีิการใชบ้นัทึกคู่มือ วธีิการปฏิบติัในระบบ HACCP ไดแ้ก่ รายละเอียด
ขั้นตอนวธีิการตรวจติดตามในแต่ละจุดวกิฤต 
 4) บนัทึกผลการฝึกอบรม การฝึกอบรมของบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัท าระบบ HACCP ในเร่ืองหลกัการ
ของระบบ รวมถึงการฝึกอบรมเจา้หนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายต่าง ๆ. 
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 ประโยชน์จากการน า HACCP มาใช้ในกระบวนการผลิต ท าให้ผูป้ระกอบการสามารถ 
บริหารจัดการด้านความปลอดภยัของอาหารได้อย่างมีระบบ เกิดภาพพจน์ท่ีดีต่อองค์กรและ 
ผลิตภณัฑ์225 นอกจากน้ียงัลดภาระค่าใช้จ่ายในการผลิตท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนด โดยเฉพาะ
คุณภาพดา้นความปลอดภยั และยงัเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัดา้นการตลาด เพื่อเป็นระบบ
คุณภาพดา้นความปลอดภยัของอาหารท่ีสามารถขอรับการรับรองได ้226 
 จากการศึกษามาตรฐานดงักล่าวมาแลว้ สรุปไดว้่ามาตรฐาน GMP HACCP ISO 22000 
และ ISO 9001 ต่างเป็นระบบประกนัความปลอดภยัของอาหารตั้งแต่ขั้นตอนของกระบวนการผลิต 
ไปจนถึงการบรรจุสินค้าอาหารลงในบรรจุภณัฑ์ก่อนจ าหน่ายสินค้าอาหารนั้นไปยงัผูบ้ริโภค              
โดยมาตรฐาน HACCP เป็นระบบป้องกนัการเกิดอนัตรายทางดา้นสุขอนามยัอาหารในกระบวนการ 
ผลิต ซ่ึงสามารถน ามาตรฐาน ISO 22000 มาใช้เป็นระบบจดัการด้านความปลอดภยัของอาหาร 
เก่ียวกบัวงจรอาหารหรือห่วงโซ่อาหาร โดยเฉพาะกระบวนการผลิต แปรรูป บรรจุ จดัเก็บและ           
การขนส่ง ซ่ึงใชร้ะบบการจดัการดา้นคุณภาพ ISO 9001 เป็นพื้นฐาน โดยน าแนวคิดของ HACCP 
และ GMP มาประกอบเพื่อก าหนดเป็นมาตรฐานความปลอดภยั 

                                                           
225 อนุกลู พลศิริ.  (2547).  การควบคมุคณุภาพอาหาร Food Quality Control.  กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพม์หาวทิยาลยั
รามค าแหง.  หนา้ 5-6.   
226 อาจารี ถาวรมาศ.  (2556).  นโยบายความปลอดภัยด้านอาหารของสหภาพยุโรป ความท้าทายส าหรับการส่งออกสินค้า
เกษตรและอาหารไทยไปตลาดสหภาพยโุรป. กรุงเทพฯ: สหมิตร.  หนา้ 19. 


