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1. การด าเนินชีวิตที่เกี่ยวพันกับสารเคมี  

วิถีชีวิตในยุคปัจจุบันส่วนใหญ่  พ่ึงพาอาหารจาก การผลิตภายนอก เพ่ิมมากข้ึน  ซึ่งมีการปลูกพืชเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและนิยมปลูกพืชเชิงเดี่ยว มีการใช้เคมีเพ่ือก าจัดศัตรูพืชเพิ่มมากขึ้น ท า
ให้เกิดการตกค้างในพืช ผัก ผลไม้มากยิ่งข้ึนตามไปด้วย นอกจากนี้อาหารที่เรารับประทานบางครั้งเป็นอาหาร
ที่น าเข้าจากต่างประเทศ มีกรรมวิธีในการรักษาอาหารให้ได้นาน ซึ่งก็มีสารตกค้างในอาหาร 

 ในปีพ.ศ.2553 สหภาพยุโรปแจ้งเตือน ผักผลไม้ปนเปื้อนสารเคมีพบว่าสินค้าจากประเทศไทยมีจ านวน
สูงที่สุดในโลก ทั้ง ๆ ที่มีปริมาณ การส่งออกผักผลไม้ท่ีน้อยกว่ามากเมื่อเทียบกับประเทศอ่ืน ๆ ซึ่งพบผัก ผลไม้
ที่มีสารเคมี ก าจั ดศัตรูพืชที่ถูกตรวจพบถึง 23 ชนิด สารเคมีที่พบมาก คือ omethoate, dimethaoate 
idoxacarb, carbofuran, dicrotophos  และ EPN เป็นต้น จากสภาวการณ์ดังกล่าวท าให้  มีประชาชน
ผู้บริโภคจ านวนไม่น้อยได้รับสารอันตรายจากการบริโภคผักผลไม้อยู่เสมอ ๆ ผักสดและผลไม้ที่วางขายใน
ท้องตลาดส่วนใหญ่มีสารพิษของสารเคมีที่ใช้ป้องกันและก าจัดศัตรูพืชตกค้างอยู่ สารพิษดังกล่าวจะเกาะกับผิว
ของผักผลไม้ และบางส่วนจะแทรกซึมเข้าเนื้อเยื่อของผักผลไม้ ผู้บริโภคไม่สามารถเห็ นพิษที่ติดมากับผักผลไม้
ได ้ 

2.สารเคมีทีใ่ช้ในการก าจัดศัตรูพืช  

 สารเคมีก าจัดศัตรูพืชที่ใช้ตั้งแต่สมัยโบราณ จนถึงสมัยปัจจุบัน พอจะแบ่งออกได้เป็น 7 ประเภท คือ 

 1.ยาฆ่าแมลงจ าพวกสารอนินทรีย์ (inorganic insecticide) ได้แก่ สารจ าพวกสารหนู ก ามะถันผง 
และคอบเปอร์ซัลเฟต สารหนูเป็นยาฆ่าแมลงที่ใช้กันมานานแล้ว นิยมใช้ฆ่าแมลงที่ใช้กั นมานานแล้ว นิยมใช้ใน
การป้องกันก าจัดแมลง ประเภทปากกัดกิน เช่น แมลงสาบ ปลวก ตั๊กแตน และตัวหนอนผีเสื้อ กินพืชบางชนิด 
ถึงแม้ว่าจะมีอันตรายน้อยต่อแมลงที่มีประโยชน์ แต่มีพิษ ต่อคนและสัตว์มาก สลายตัวได้ยากและมีพิษต่อพืช
สูง  

 2.ยาฆ่าแมลงจ าพวกสกัดมาจากพืช (botanical insecticide) ได้แก่ยาฉุน ได้จากใบยาสูบ โล่ติ้นได้
จากรากของต้นหางไหล และไพรีทรินส์ได้จากดอกต้นไพริทรัม ยาฆ่าแมลงจ าพวกนี้โดยเฉพาะไพรีทรินส์นิยม
ใช้กันอย่างแพร่หลายในประเทศไทย โดยผสมกับยาฆ่าแมลงอ่ืน ๆ บรรจุในกระป๋องสเปรย์ ฆ่ายุง มีพิษต่อ
ระบบหายใจของแมลง แมล งจะมีอาการขาดออกซิเจนและเป็นอัมพาตตายในที่สุด มีพิษต่อคนและ
สัตว์เลือดอุ่นน้อยมาก สลายตัวได้รวดเร็ว จึงไม่มีพิษตกค้าง ในสิ่งแวดล้อม  
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 3.ยาฆ่าแมลงจ าพวกคลอริเนตเตทไฮโดรคาร์บอน หรือยาจ าพวกออร์กาโนคลอรีน ได้แก่ ดีดีที เคล
เธน คลอเดน อัลดริน ดรีลดริน ใช้ก าจัดแมลงได้อย่างกว้างขวาง มีพิษคงทนอยู่ในธรรมชาติได้นาน จึงมีปัญหา
สารพิษตกค้างในอาหาร และเป็นอันตรายต่อสิ่งแวดล้อมมาก 

4.ยาฆ่าแมลงจ าพวกออร์กาโนฟอสเฟต ได้แก่พาราไธออนหรือโพลิดอล ซูมิไธออน มาลาไทออน กูซา
ไทออน เมวินฟอส ไดอะซิโนนได ไดวีสตอน  Dicrotophos เป็นต้น มีประสิทธิภาพสูงในการฆ่าแมลงและ
สลายตัวได้รวดเร็วหลังการใช้จึงใช้ได้ดีในพืชผัก โดยการพ่นก่อนเก็บเก่ียวในระยะเวลาสั้น ๆ บางชนิดมีฤทธิ์
เป็นยา ฆ่าแมลงประเภทดูดซึม จึงใช้ได้ดีในการปราบแมลงปากดูดจ าพวกเพลี้ย และมวน และแมลงที่กัดกิน
อยู่ภายในล าต้น เช่น หนอนเจาะ  ใช้ควบคุมแมลงวันในต้นกาแฟ ข้าวโพด ข้าว ถั่วเหลือง และพืชไร่อื่น ๆ  
 

 5.ยาฆ่าแมลงจ าพวกคาร์บาเมต (carbamates) ได้แก่ คาร์บารีล หรือเซวิน เทมิค และฟูราดาน เป็น
ยาฆ่าแมลงที่ค่อนข้างใหม่กว่ายาฆ่าแมลง จ าพวกคลอริเนตเตทไฮโดรคาร์บอนและออร์กาโนฟอสเฟต  
สลายตัวได้รวดเร็ว ไม่ตกค้างอยู่ในสิ่งแวดล้อมแต่มีราคาค่อนข้างแพง 

 
ฟูราดาน 

 
 6.ยาฆ่าแมลงจ าพวกสารที่เป็นเชื้อโรคของแมลง ได้แก่ ทูริไซด์และอาร์โกนา ผลิตจากเชื้อแบคทีเรีย
และไวรอนเอช ผลิตจากไวรัส โดยที่เชื้อโรคของแมลงเหล่านี้รวมทั้งไส้เดือนฝอย สัตว์เซลล์เดียว และเชื้อรา จะ
ท าให้แมลงเป็นโรคและตายในที่สุด นิยมใช้กันมากในต่างประเทศ เช่น ใช้เชื้อแบคทีเรียชนิด  Bacillus 
thuringiensis ในการปราบหนอน คืบผักกาด ข้อดีของยาฆ่าแมลงจ าพวกนี้คือ จะมีอันตรายเฉพาะเจาะจงต่อ
ศัตรูพืช แต่ไม่มีอันตรายต่อมนุษย์และสัตว์อ่ืน ๆ  

 7.ยาฆ่าแมลงจ าพวกฮอร์โมนและเฟอโรโมน (Hormones and pheromones)  ยาฆ่าแมลงจ าพวกนี้
นับว่าค่อนข้างใหม่มาก ฮอร์โมนเข้าไปเปลี่ยนแปลงระบบเจริญเติบโต และระบบสืบพันธุ์ของแมลง เช่น ใช้จูวี
ไนล์ ฮอร์โมน กับลูกน้ ายุง  

 สารเคมีก าจัดศัตรูพืชที่ถูกตรวจพบจากพืชผักส่งออกของไ ทยในปี 2553 มีถึง 23 ชนิด โดยสารเคมีท่ี
พบมากที่สุดคือ omethoate ที่มีการพบถึง 9 ครั้ง รองลงมาคือ dimethoate และ indoxacarb  6 ครั้ง 
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ส่วน Carbofuran และ dicrotophos ซึ่งมีพิษร้ายแรงนั้นถูกตรวจพบมากถึง 5 ครั้ง และยังพบ EPN ที่ไม่เคย
มีการอนุญาตให้จดทะเบียนในสหภาพยุโรปเลยถึง 7 ครั้ง โดยพืชส่งออกท่ีพบสารเคมีตกค้างและ ถูกระงับการ
น าเข้าได้แก่ กะเพรา-โหระพา, ผักชีฝรั่ง, มะระ, มะเขือเปราะ, พริกหยวก ที่พบสารปนเปื้อนถึง 70% ซึ่งทางอี
ยู ประกาศว่า หากทางประเทศไทยยังไม่มีการพัฒนาให้ดีขึ้น ก็จะระงับพืชผักในส่วนที่เหลือด้วยเช่นกัน  

 

 

วัฏจักรการปนเปื้อนของสารเคมีในระบบนิเวศ 

 3.ผลกระทบที่เกิดต่อสุขภาพของผู้ได้รับพิษจากสารเคมีก าจัดศัตรูพืช 

 3.1. พิษเฉียบพลัน เกิดขึ้นเม่ือได้รับพิษของสารเคมีก าจัดศัตรูพืชทันใด เช่น ปวด ศีรษะ มึนงง คลื่นไส้ 
อาเจียน เจ็บหน้าอก ปวดกล้ามเนื้อ เหงื่อออกมาก ท้องร่วง เป็นตะคริว หายใจติดขัด มองเห็นไม่ชัด หรือตาย 

3.2. พิษเรือรัง เกิดเมื่อได้รับพิษของสารเคมีก าจัดศัตรูพืชแล้วแสดงผลช้า ใช้เวลานาน อาการ อาจใช้
เวลาเป็นเดือน เช่น เป็นหมัน การเสื่อมสมรรถภาพทางเพศ การเป็นอัมพฤต และมะเร็ง เป็นต้น  

 ผลกระทบสารเคมีก าจัดศัตรูพืชที่มีพิษเรื้อรังต่อระบบต่าง ๆ 

1.ระบบประสาท ได้แก่ อาการบางอย่างของโรคเนื้อเยื่อทางสมอง มีปัญหาด้านความทรงจ าอย่าง
รุนแรง เป็นอัมพฤต อัมพาต เป็นลม หมดสติ 

2.ระบบตับ ตับท างานหนัก อาจเป็นตับอักเสบ มะเร็ง 
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3.ระบบกระเพาะอาหาร การอาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย  
4.ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย รบกวนการท างานของระบบภูมิคุ้มกันโรค  
5.ระบบความสมดุลยกับฮอร์โมนในร่างกาย ส่งผลให้เกิดความผิดปกติต่าง ๆ เช่น การผลิตไข่ในเพศ

เมีย การผลิตอสุจิมีจ านวนลดลงในเพศผู้  
 

4. การลดการปนเปื้อนจากสารเคมี 

 1.สนับสนุนการปลูกผักปลอดสารพิษ 
 2.ปลูกผักแบบไฮโดรโพนิกส์ (hydropoincs) หรือการปลูกพืชในน้ า 
 3.ปลูกผักแบบแอโรโพนิกส์ (aeropoincs)  
 4.ปลูกผักโดยวิธีเกษตรธรรมชาติ  

 

 

5.วิธีการลดปริมาณสารพิษตกค้างในผักผลไม้  

 ในการเลือกซ้ือ ผัก ผลไม้ปลอดสารเคมีนั้น บางครั้งก็หลีกเลี่ยงได้ยาก อาจเนื่องจากเหตุผลหลาย
ประการ เช่น บ้านอยู่ไกลจากแหล่งตลาดนัดที่มีผักปลอดสารเคมีจ าหน่าย ดังนั้นการรู้วิธีการลดปริมาณ
สารพิษตกค้างในผักผลไม้มีความจ าเป็นอย่างยิ่ง ซึ่งวัตถุดิบที่จะใช้ในการลดสารเคมีในผักผลไม้ส่วนใหญ่ก็อยู่ใน
ครัวเรือนของเราอยู่แล้ว ซึ่งอยู่ท่ีความสะดวกของผู้ใช้มีวัตถุดิบอะไรอยู่ในครัวเรือน วัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพใน
การลดสารเคมีตกค้างในครัวเรือนมีดังนี้  

5.1 เบกกิ้งโซดา , โซเดียมไบคาร์บอเนต หรือ ผงฟู (ที่ใช้ในการท าขนม) 

     เราสามารถหาซื้อ ผงฟูได้จากร้านขายวัตถุดิบท าขนม หรือร้านจ าหน่ายอาหารเพื่อสุขภาพ ส่วน
ใหญ่ก็จะม ีวางจ าหน่วย ราคาไม่แพงมากซึ่งชื่อของมันก็อาจมีความแตกต่างกันบ้าง เช่น โซเดียม –ไบ-คาร์บ มี
ทั้งแบบถุงและแบบเป็นขวด  ลักษณะตามรูปข้างล่าง ผงฟู นอกจากช่วยลดสารเคมี ที่ปนเปื้ อนในผักผลไม้ 
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อาหารทะเล แล้ว  ยังสามารถช่วยดับกลิ่นในตู้เย็นได้เป็นอย่างดีอีกด้วย โดยการใส่ภาชนะเปิด การดูดกลิ่นได้
ประมาณ 3 เดือน/ครั้ง  

  
เบกกิ้งโซดา  หรือ ผงฟู                                                         ลักษณะของผงฟู  
 
             วิธีการท า 

  ใช้เบกก้ิงโซดา(ผงฟ)ู  1 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ าสะอาด 1 กะละมัง (4 ลิตร) คนให้ละลายกับน้ าน าผักผลไม้ 
หรืออาหารทะเล  แช่ทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที หลักจากนั้นก็ล้างน้ าสะอาดตามอีกครั้ง สามารถลดสารเคมี
ตกค้างได้ประมาณร้อยละ 50   แต่ถ้าผสมน้ าอุ่นสามารถลดลงได้ร้อยละ 90-95  

 5.2 การล้างผัก 

      การล้างผักให้น้ าไหลผ่านเป็นวิธีที่ง่าย ประหยัด  ออกแรงนิดหน่อย ไม่ใจร้อนก็จะช่วยลดสารเคมี
ตกค้าง และไข่พยาธิที่ติดมากับผัก ผลไม้ได้ดี  

  
  

 
วิธีการท า 

    เมื่อเราได้ผัก ผลไม้มา ถ้าเป็นผักเป็นต้นเช่น ขึ้นฉ่าย ผักคะหน้า ผักชี  ผักกาดขาว เป็นต้นเราก็จะ 
การเด็ดเป็นใบ ๆ ใส่ในกะละมัง หรือ ตะแกรงโปร่งเปิดน้ าให้แรงพอประมาณ ใช้มือช่วยท าความสะอาด ตั้งแต่
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โคนใบไปจนถึงปลายใบทุกใบ ล้างนานแค่ไหนก็ขึ้นอยู่กับปริมาณและขนาดผักผลไม้ท่ีมี  จะช่วยลดปริมาณสาร
ตกค้างไดร้้อยละ 60  

 5.3 น้ าสมสายชู  

     น้ าสมสายชูส่วนใหญ่มีอยู่ในครัวเรือนอยู่แล้ว มีอยู่หลายความเข้มข้น   มีประสิทธิภาพใน
การลดสารเคมีได้ดี นอกจากใช้ลดสารเคมีที่ปนเปื้อนในผักแล้วยังสามารถน ามาเช็ดถู เครื่องครัวที่มีคราบต่าง 
ๆ ได้ดีอีกด้วย 

  วิธีการท า 

   น าน้ าส้มสายชูความเข้มข้นตามท่ีมีอยู่ในครัวเรือน ประมาณ 1 ช้อนโต๊ะต่อน้ า 2 ลิตร (ความเข้มข้น 
5 %) หากความเข้มข้นมากกว่านี้อาจลดปริมาณน้ าส้มสายชูลงอีก เช่นถ้าน้ าส้มสายชูเข้มข้น 10 % เราก็จะใช้
แค่ ครึ่งช้อนโต๊ะต่อน้ า 2 ลิตร  ขึ้นอยู่กับปริมาณ ผักผลไม้ที่เราแช่  ซึ่งสามารถปรับเพิ่มหรือลดปริมาณ
น้ าส้มสายชูและสัดส่วนปริมาณน้ าที่ใช้ได้ตามความเหมาะสม แช่ไว้นาน 15-30 นาที เมื่อครบเวลาแล้วน าผัก
มาล้างด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง ซึ่งวิธีนี้จะลดสารเคมีท่ีปนเปื้อนอยู่ภายนอกผัก ผลไม้ ได้เกือบหมด  

  

 5.4 การลวกน้ าร้อน  

      การลวกผักช่วยในการลดสารเคมี แต่ต้องให้ความส าคัญกับเวลาในการลวก ซึ่งหากเราลวกนานก็
จะท าให้คุณค่าด้านอาหารของผักลดลง ซึ่งการลวกผักนอกจากช่วยลดสารเคมีตกค้างแล้ว ยังท าให้ผักดูน่า
รับประทาน ซึ่งการลวกนี้ส่วนใหญ่ก็น าผักมารับประทานกับน้ าพริก แต่จากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้พบว่าการ
ลวกผักยังมีประโยชน์อื่น ๆ อีก เช่น ผักที่เราจะน ามาใส่แกง ต่าง ๆ หากน าผักมาลวกก่อนจะที่จะใส่ในแกง จะ
ท าให้ผักน่ารับประทานและมีสีสันสวยงาม และหารมีสารเคมีตกค้างในผัก สารเคมีก็จะ อยู่ในน้ าแกง หากลวก
ก่อนก็ช่วยลดสารเคมีตกค้างในน้ าแกงได้ด้วย วิธีนี้ช่วยลดสารเคมีตกค้าง ได้ประมาณร้อยละ 50   

วิธีการใช้  

 น าผักมาล้างน้ าให้สะอาดก่อนลวกอาจใช้วิธีการล้างน้ าไหลผ่าน (ลดสารเคมีตกค้างด่านแรก ) ต้มน้ าให้
เดือดอาจใส่เกลือเล็กน้อยเพื่อให้สีสันของผักสวยงาม ต้องรอให้น้ าเดือดก่อนที่จะใส่ผัก ซึ่งเวลาในการลวกต้อง
ดูลักษณะของผักว่ามีเนื้อแข็งหรืออ่อน ซึ่งใช้เวลาไม่เท่ากัน และความชอบของผู้รับประทาน  ต้องใส่ผักที่เนื้อ
แข็ง ใช้เวลาสุกช้า ใส่ก่อนและตามด้วยผักเนื้ออ่อน เมื่อยกผักจากน้ าเดือดให้ใส่ในน้ าเย็น หรือน้ าปกติ จะท าให้
ผักสีสวย และน่ารับประทาน 
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 5.5 การแช่น้ าด่างทับทิม  

       ด่างทับทิมด่างทับทิม ” หรือโปแตสเซียมเปอร์มังกาเนต มีลักษณะเป็นเกล็ดแข็ง สีม่วง  สามารถ
ละลายได้ในน้ า ให้สีชมพูหรือม่วงเข้ม ขึ้นอยู่กับปริมาณและความเข้มข้น  มีการน ามาใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรม เช่น ใช้เป็นสารฟอกขาวเส้นใยสิ่งทอ  ใช้ย้อมสีไม้และผ้า และใช้ในกระบวนการทางอาหาร เป็น
ยาฆ่าเชื้อโรค  ต้านเชื้อแบคทีเรียและเ ชื้อรา โดยผสมลงในน้ าเพ่ือใช้ฆ่า เชื้อ และมีน ามาใช้ในครัวเรือนหรือใน
ร้านอาหาร โดยน ามาใช้ในการล้างผัก ช่วยลดสารเคมีตกค้างได้ประมาณร้อยละ 35-40 

วิธีการใช้    ปริมาณด่างทับทิม 5 เกล็ดต่อน้ า 4 ลิตร แช่ผักทิ้งไว้นาน 10 นาที แล้วล้างด้วยน้ าสะอาดอีก 4   
ลิตร นาน 2 นาท ี  

            แต่ในในเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ บางท่านบอก เคยทดลองใช้แต่ยัง มีสีของด่างทับทิมหลงเหลืออยู่และ
สงสัยว่าหากมีด่างทับทิมตกค้างในผักที่แช่ จะมีผลกระทบกับผู้บริโภคหรือไม่ ซึ่งก็ยังหาข้อสรุปไม่ได้ แต่วิธีที่ดี
ก็คือ หลังจากแช่แล้ว เราต้องล้างให้สะอาด จนไม่มีสีของด่างทับทิม   

 5.6 การล้างด้วยน้ าซาวข้าว  

  น้ าซาวข้าวมีในทุกครัวเรือน  เพราะเราต้องหุงข้าวทุกวัน นอกจาก ซ้ืออาหารนอกบ้าน แต่ใน
ปัจจุบันข้าวสารก็มีการใช้สารเคมี เพื่อให้สามารถเก็บอยู่ได้นาน  การใช้น้ าซาวข้าวจึงต้องระวังไม่เพ่ิมสารเคมี
กว่าเดิม เราอาจจะน าน้ าที่สองของน้ าซาวข้าวมาแช่ผัก ผลไม้ โดย  แช่ด้วยน้ าซาวข้าวนาน 10 นาที แล้วล้าง
ด้วยน้ าสะอาดอีกครั้ง  

 5.7 การล้างด้วยน้ าปูนใส   

วิธีการใช้  น าปูนแดงหรือขาวมาละลายน้ า (ปูนที่ใช้กินกับหมากพลู ) จนปูนนอนก้นภาชนะ จึงน าน้ าปูนใสมา
กรองปริมาณตามต้องการ น าผักผลไมแ้ช่ในน้ าปูนใส 10 นาทีแล้วล้างด้วยน้ าสะอาดจะช่วยลดปริมาณสารพิษ
ตกค้างได้ ร้อยละ 34-52  

 5.8 การปอกเปลือกช้ันนอกของผัก  การปอกเปลือกผักผลไม้หรือลอกชั้นนอกของผักและผลไม้ออก 
จะช่วยลดปริมาณสารตกค้าง ประมาณร้อยละ 27-72  

 5.9 การแช่ด้วยน้ าเกลือ โดยใช้เกลือ 1 ช้อนตวงต่อน้ า 1 ลิตร แช่ทิ้งผักผลไม้ไว้นานประมาณ 10 – 
15 นาท ีลดสารเคมีได้ร้อยละ 29-38   

 5.10 การล้างด้วยน้ าขี้เถ้า  ขี้เถ้าที่เหลือจากการใช้ถ่านในกิจกรรมท าอาหารต่าง ๆ เมื่อน ามาละลาย
น้ าก็สามารถแช่ผัก ผลไม้ได้ ซึ่งจากการศึกษาข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ ใช้ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์และ 10 
เปอร์เซ็นต์ หมายความ ใน 100 ส่วนมีขี้เถ้า 0.5 หรือ 10 ส่วน (น าขี้เถ้ามา 10 กรัม ต่อน้ า 100 กรัม) แช่ทิ้งไว้
นาน 2 - 4 นาที  
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6.ผักผลไมท้ี่มีสารเคมีตกค้าง   

 กระทรวงสาธารณสุขได้ศึกษาการตกค้างของสารเคมีก าจัดศัตรูพืชในผัก โดยจัดท า โครงการเฝ้าระวัง
ความปลอดภัยของผักสดปลอดสารเคมี พ .ศ. 2537-2542 รวมเป็นระยะศึกษา 6 ปี  ผู้ศึกษาสรุปไว้ ว่า ผัก
ธรรมดา หรือ ผักทั่วไป มีการพบสารเคมีตกค้างมากกว่าผักปลอดสารเคมีทั้งในระดับที่ไม่สูงเกินมาตรฐาน และ
สูงเกินมาตรฐาน โดยจากการส ารวจสารเคมีตกค้างในผักธรรมดาทั้งหมด 156 ตัวอย่าง พบสารร้อยละ 60.26 
โดยมีตัวอย่างที่พบสารเคมีสูงเกินมาตรฐานก าหนดร้อยละ 13.46  ส่วนผักปลอดสารเคมีทั้งหมด 188 ตัวอย่าง 
พบสารเคมีตกค้างร้อยละ 37.77 โดยมีตัวอย่างที่พบสารเคมีสูงเกินมาตรฐานร้อยละ 5.85  ผักปลอด
สารเคมียังมีบางตัวอย่างท่ีพบสารเคมีสูงเกินมาตรฐานก าหนด หรือพบปริมาณสูง เมื่อเทียบกับมาตรฐานที่
ก าหนดในชนิดของผักที่ใก ล้เคียงกัน ดังนั้นควรมีการแนะน าเกษตรกรผู้ปลู กผักประเภทนี้ให้ด าเนินการอย่าง
ถูกต้อง อีกทั้งผู้บริโภคก็ไม่ควรประมาทในการับประทานผักประเภทนี้เช่นกัน ต้องล้างน้ าก่อนบริโภคทุกครั้ง 
 ผักคะน้าจะพบสารเคมีมากท่ีสุด รองลงมาคือ ผักกวางตุ้ง และผักกาดขาว ผักจากปากคลอง
ตลอดส่วนใหญ่พบว่าปลอดภัย  

 

7. เทคโนโลยีในการลดสารเคมีทางการเกษตร 

7.1 เทคนิคการใช้แมลงท่ีเป็นหมัน (Sterile Insect Technique, SIT)  

  เป็นเทคโนโลยีที่สะอาด และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และประสบความส าเร็จอย่างสูงในการจัดการแมลง
ศัตรูพืชทั่วโลก  เป็นการใช้แมลงชนิดเดียวกัน   ควบคุมแมลงชนิดเดียวกัน 

  
  

7.2 เกษตรธรรมชาติ  การใช้ตัวเบียน ตัวห้ า  
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 8.เครื่องล้างผักผลไม้ปลอดสารพิษ/จุลินทรีย ์

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) งานวิจัยล่าสุด “เครื่องล้างผักผลไม้อัล
ตราโซนิกส์”ลดสารเคมี 78%   ลดการใช้น้ า 85% 

 
 
 

9. การพัฒนา Nanobiotechnology ในอุตสาหกรรมอาหารและการเกษตร 
             กรอบนโยบายการพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพของประเทศไทย ตั้งแต่ปี พ .ศ.2547-2554 เพ่ือต้องการ
ผลักดั นประเทศไทยเป็นครัวของโลก  การพัฒนาอุปกรณ์นาโน (nanodevices) และวัสดุนาโน 
(nanomaterials)  
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