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5.1 ปญหาหลักในการสงออกสินคาอาหารของไทย……………………………… 
ในปท่ีผานมา (พ.ศ. 2547) สินคาเกษตรและอาหารจากประเทศไทยที่นําเขาสหรัฐฯ และ

ถูกตรวจพบวามีปญหาที่ดานนําเขา มปีริมาณลดลงเทียบกับการนําเขาในปท่ีผานมา โดยยังคงมี
ปญหาหลักในการถูกปฏิเสธการนําเขา หรือถูกกักกันสินคาอาหาร ดังตอไปนี้ 

 1. มีสิ่งปลอมปน (Food Adulteration) ในสินคาอาหาร รวมถึง 
  - มีสิ่งสกปรก นารังเกียจปลอมปน (Filth) 
 - มีการปนเปอนจากจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค เชน Salmonella  
 - มีการใชสีผสมอาหารที่ไมไดรับการรับรองจาก FDA 
 - มีสารตกคางจากยาฆาแมลง หรือสารพิษอื่นๆ ปลอมปนเกินกวามาตรฐานที่

กําหนดไว 
 2. สินคาผิดระเบียบการปดฉลาก (Misbranding) ไดแก การแสดงขอมูลเท็จบนฉลาก ไม

แสดงขอมูลเปนภาษาอังกฤษ หรือแจงขอมูลตามที่ตองการไมครบถวน (เชน ไมมีขอมูลทางคุณคา
โภชนาการ ไมระบุขอมูลเกี่ยวกับวัตถุปรุงแตงอาหารหรือสีผสมอาหารเมือ่มีการใชในผลิตภัณฑ 
หรือไมมีขอมูลของบริษัทผูผลิต เปนตน)  

 3. ไมจดทะเบียนสถานที่ประกอบการ (หรือไมแจงหมายเลขจดทะเบียน (FCE No)) 
หรือไมจดทะเบียนกระบวนการผลิต (Scheduled process) สําหรับผลิตภัณฑท่ีเขาขายเปน
ผลิตภัณฑอาหารกระปองที่มีความเปนกรดต่ําและผลิตภัณฑท่ีทําใหเปนกรด (Low acid canned 
food and acidified food) 

 นอกจากนี้ ยังมีผลิตภัณฑอาหารของไทยที่มีรายชื่อในบัญชสีินคาที่ถูกกักกันโดยไมตอง
ตรวจสอบทางกายภาพ (Detention without Physical Examination) ซึ่งโดยสวนใหญเปน
ผลิตภัณฑประเภทแปรรูปจากขาว ไดแก แครกเกอร และเสนกวยเต๋ียว เปนตน รองลงมาคือ
ผลิตภัณฑกุงกระปอง ผลิตภัณฑประมงอื่นๆ และผลิตภัณฑแปรรูปจากมะขามเปยก เปนตน 

 

บทที่ 5 
ปญหาหลักที่เกิดขึ้นและแนวทางในการแกปญหา  
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5.2 แนวทางในการแกปญหา………………………………………….…………... 

1. ศึกษาวิเคราะหกฎระเบียบ และมาตรการที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของการผลิต
อาหารที่ประเทศไทยใชอยูในปจจุบัน และแนวทางในการปรับปรุงเพิ่มเติม เพ่ือใหระบบที่มีอยู
สอดคลองกับเทคโนโลยีใหมๆท่ีพัฒนาขึ้น เพ่ือใหมั่นใจวามาตรฐานความปลอดภัยของอาหารของ
ประเทศไทยเปนมาตรฐานที่ดี มีประสิทธิภาพและสามารถเปนที่ยอมรับของประเทศอื่นๆทั่วโลก 

2. ศึกษาและติดตามกฎระเบียบการนําเขาสนิคาอาหารของสหรัฐฯ เพ่ือใหผูสงออกไทยมี
ความเขาใจและสามารถปฏิบัติตามระเบียบที่วางไวอยางถูกตอง โดยเฉพาะอยางยิ่งการติดตาม
กฎระเบียบใหมๆ ท่ีกําหนดขึ้นเพื่อประกาศใชในอนาคตอันใกล (ไดแก ระเบียบการปดฉลาก
ประเทศแหลงกําเนิดสินคา และระเบียบการปดฉลากอาหารกอภูมิแพ) พรอมทั้งวิเคราะห
ผลกระทบที่อาจเกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงหรือการเพิ่มกฎระเบียบใหม เพ่ือใหเกิดความรูความ
เขาใจในการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น และสามารถเตรียมความพรอมในการรบัมือกับระเบียบหรือ
มาตรการใหมๆ ต้ังแตในระหวางขั้นตอนที่ระเบียบนั้นๆ ยังไมมีผลบังคับใช 

3. ภาครฐัควรใหความสําคัญ และสนับสนุนใหมีการเผยแพรความรูเพ่ิมมากขึ้น โดยการ
จัดสัมมนาหรือฝกอบรม เพ่ือเปนการเผยแพรความรูใหกับผูประกอบการ (รวมถึงผูผลิต ผูสงออก 
และเกษตรกร เปนตน) ท้ังในดานการใหความรูในเรือ่งกฎระเบียบใหมๆ ท่ีสหรัฐฯ ไดบัญญัติขึ้น 
และในดานการปฏิบัติตามหลักปฏิบัติท่ีดีในการผลิตตางๆ  

4. ศึกษาวิเคราะหและทําความเขาถึงใจปญหาการสงออกสินคาอาหารไทยไปยังสหรฐัฯ 
ท่ีเกิดขึ้นในปจจุบัน และสาเหตุของการเกิดปญหานั้นๆ เพ่ือใหสามารถหาแนวทางปองกัน และ
แกไขที่ตนเหตุไดอยางมีประสิทธิภาพ ดังตัวอยาง เชน 
 4.1 การถูกปฏิเสธสินคาเนื่องจากมีจุลินทรียปนเปอนในสินคาอาหาร: โดยสวนใหญ
อันตรายที่เกิดจากการมีจุลินทรียปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร มักมีสาเหตุมาจากการขาดการ
ปฏิบัติท่ีดีของพนักงานในสถานที่ประกอบการผลิต และขาดการฝกอบรมทางดานสุขอนามัยท่ี
เพียงพอใหกับพนักงาน ดังนั้น การฝกอบรมและสนับสนุนใหมีการปฏิบัติตามระเบียบ และ
ขอบังคับทางดานสุขอนามยัท่ีหลายหนวยงานไดกําหนดขึ้น ไดแก  หลักปฏิบัติท่ีดีและเหมาะสม
ในดานการผลิต (GMP) วิธีการปฏิบัติในดานการสุขาภิบาล (SSOP) และระบบวิเคราะหอันตราย
และจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานการฝกอบรม และการกระตุนให
พนักงานมีจิตสํานึก และมีความความเขาใจในการปฏิบัติตามหลักสุขอนามัย จึงเปนสิ่งสําคัญใน
การปองกัน กําจัด หรือลดอันตรายทางดานจุลชีววิทยาได 
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 4.2 การมีสิ่งบกพรองมากเกินระดับดําเนินการของสิ่งบกพรองแสดงถึงสภาพไมถูก
สุขลักษณะในแหลงเพาะปลูก วัตถุดิบ และในโรงงานผลิต เนื่องจากไมไดปฏิบัติตามหลักการ
ปฏิบัติท่ีดีในการผลิต ต้ังแตการคัดเลือกวัตถุดิบ การดูแลสถานที่ผลิตและการเก็บรักษาวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ  
 4.3 การปนเปอนจากสารพิษสารอันตราย ไดแก ยากําจัดศัตรูพืช สารพิษจาก
ธรรมชาต ิ (ไดแก อะฟลาทอกซินในพืชเมล็ด และสารพิษพาราไลติกในสัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง) 
และโลหะหนัก โดยมีปริมาณการปนเปอนมากกวาระดับสูงสุดที่อนุญาตใหมีได มักมีสาเหตุหลัก
มาจากการที่วัตถุดิบมีการปนเปอนของสารพิษเหลานี้สูงมาอยูแลว ผูผลิตจึงควรใหความสําคญั 
และมีกระบวนการจัดหา และคัดเลือกวัตถุดิบที่ดี เพ่ือใหสามารถลด หรือหลีกเลี่ยงปญหานี้ได  
 4.4 สําหรับสินคาอาหารประเภทที่ผูสงออกของไทยมักประสบปญหาในเรื่องการมี
สิ่งสกปรกปนเปอน (filth) ไดแก ขาว ธัญพืช แปงและผลิตภัณฑ และกลุมมะขามหวานทั้งฝกและ
ผลิตภัณฑ สวนใหญสินคากลุมนี้ของไทยถูกจัดอยูในรายการกักกันโดยไมตองตรวจสอบสินคา 
(Detention without Physical Examination) ผูผลิตจึงควรใหความสําคัญในการควบคุมคุณภาพ
สินคาในกลุมนี้ และตองเตรียมหลักฐานแสดงคุณภาพทางดานสิ่งสกปรกนารังเกียจทุกครั้งที่นําเขา 
เพ่ือลดปญหาการถูกปฏิเสธนําเขา สําหรับภาครัฐแลวควรมีมาตรการเขมงวดในการตรวจสอบ
ผลิตภัณฑกอนการสงออกดวย 

5. ศึกษาระบบ ขอปฏิบัติ หรือมาตรการตางๆ ในการควบคุมความปลอดภัยของการผลิต
สินคาอาหารที่ดี ท่ีมีการพัฒนาใชในระบบการเกษตรและการผลิตอาหารในตางประเทศ ท่ีสามารถ
นํามาปรับใชในประเทศไทยได โดยการปรับใชนี้ควรอางอิงอยูบนพื้นฐานของหลักการทาง
วิทยาศาสตร และมีความสอดคลองกับมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) 

6. สนับสนุนใหมีการประสานงานและรวมมือกันในทุกระดับหนวยงาน ท้ังภาครัฐและ
ภาคเอกชน รวมถึง องคกร ชมรม กลุมเกษตรกร และเกษตรกรทั่วไป ในการแกปญหาและลด
อุปสรรคที่มีในการสงออกสินคาเกษตรและอาหาร เพ่ือใหประเทศไทยมีศักยภาพในการสงออก
สินคาเกษตรและอาหารเพิ่มมากขึ้น  

7. ยกระดับมาตรฐานการผลิตของผูประกอบการทุกระดับสูระบบรับรองคุณภาพที่เปนที่
ยอมรับของสากลทั่วโลก โดยการนําระบบมาตรฐานการผลิตที่ดีและเหมาะสมมาใช อันไดแก การ
ปฏิบัติตามระบบ Good Manufacturing Practice และปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติในดานการ
สุขาภิบาล (SSOP) และการเขาสูระบบ Hazard Analysis Critical Control Point, ระบบ Good 
Agricultural Practice และระบบ Good Handling Agricultural Practice เปนตน เพ่ือใหเปนไป
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ตามนโยบาย Food Safety เพ่ือการบริโภคภายในประเทศและตางประเทศ ตามการรณรงค From 
Farm to Table  


