


  บรรจุภัณฑและวัสดุสัมผัสอาหารมีการใชอยางแพรหลายในปจจุบัน สงผลใหมีโอกาสที่สารเคมีจาก
บรรจุภัณฑและวัสดุสัมผัสอาหารจะทําใหอาหารเกิดการปนเปอน ซึ่งสิ่งที่สงผลเสียตอสุขภาพผูบริโภคนี้
ไมควรที่จะยอมใหเกิดขึ้น จึงไดมีการออกขอกําหนดเพื่อปองกัน อยางไรก็ตามขอกําหนดตางๆ
คอนขางที่จะมีความซับซอน และมีความหลากหลายของการใชเครื่องมือทางเคมีวิเคราะห ทั้งนี้เพื่อใหการ
ควบคุมและการติดตามมีประสิทธิภาพสูงสุดนั่นเอง

  Intentionally added substances (IAS) คือ สารควบคุมที่อนุญาตใหใชในกระบวนการผลิต จึง
มักพบไดในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มโดยที่สาร IAS นี้จะสามารถพบไดตั้งแตตนจนจบของหวงโซ
อาหาร เริ่มตนที่ฟารมจนกระทั่งถึงการบรรจุในโรงงาน รวมไปถึงการเตรียมและประกอบอาหาร วัสดุเหลา
นี้มีดวยกันหลายประเภทประกอบไปดวย พลาสติก กระดาษ ยาง เซรามิก โลหะ แกว ไม และไมกอก

  วัสดุสัมผัสอาหาร ไดแกวัสดุใดก็ตามที่สัมผัสกับอาหารไมวาจะเปนทางตรงหรือทางออม ณ จุดใดจุด  วัสดุสัมผัสอาหาร ไดแกวัสดุใดก็ตามที่สัมผัสกับอาหารไมวาจะเปนทางตรงหรือทางออม ณ จุดใดจุด
หนึ่งของหวงโซอาหาร นับตั้งแตฟารมจนถึงหองประกอบอาหาร ยกตัวอยางเชน ผักและผลไมจะถูกเก็บ
เกี่ยวในฟารม จากนั้นทําการจัดเก็บใสลังพลาสติกและขนสงไปยังโรงงาน โรงงานอาจใชสายพานลําเลียง 
ทอ วาลว ภาชนะผสม เครื่องจักรกล และภาชนะตางๆ ในหองครัวประกอบอาหาร อาจมีการใชไมพาย 
ชอนสอม พื้นผิวหองครัว และเขียง ซึ่งสิ่งเหลานี้ลวนถือเปนวัสดุสัมผัสอาหารทั้งหมด จึงตองอยูภายใต
ขอกําหนดที่เหมาะสมสําหรับการใชงาน บรรจุภัณฑอาหารก็ถูกควบคุมภายใตขอกําหนดที่เขมงวด ไม
วาจะสัมผัสโดยตรงกับอาหารหรือไมก็ตาม เชนพลาสติก สารเคลือบบนพลาสติก สารเคลือบบนกระปอง

  แนวทางในการวิเคราะหสาร NIAS จะตองเปนการสกรีนนิ่งเพื่อระบุสารที่ตรวจพบในกระบวนการ 
เพื่อกําหนดเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ดวยเหตุนี้การใชเทคนิคที่มีประสิทธิภาพมากขึ้นกวาเดิมในทาง
กลับกัน Non-intentionally added substances (NIAS) เปนสารประกอบที่ไมไดประสงคที่จะเติมลง
ไปในหวงโซอาหาร มักเปนพวกสิ่งสกปรก การสลายตัวของโพลีเมอร การปนเปอนจากวัสดุรีไซเคิลที่ไม
ไดมาตรฐาน ซึ่งการตรวจวิเคราะห NIAS เปนสิ่งที่ทาทายมากในปจจุบัน



  Accelerated Solvent Extraction (ASE™) ผลิตภัณฑ Thermo Scientiōc  ประเทศ
สหรัฐอเมริกา เปนเครื่องสกัดสารที่มีประสิทธิภาพสูง ใชกันอยางแพรหลายในการทดสอบบรรจุ
ภัณฑ วัสดุสัมผัสอาหาร รวมถึงตัวของอาหารเอง เพื่อวิเคราะหสารเคมีที่ระเหยไดยากหรือไมระเหย 
เทคนิคการสกัดแบบนี้อาศัยความรอนและแรงดันในการชวยสกัด จึงมีประสิทธิภาพที่ดีในการสกัด
สารออกจากโพลีเมอร โดยสภาพของเครื่องมือจะถูกควบคุมไวอยางดีเพื่อไมใหชิ้นสวนโพลีเมอร
นั้นเกิดการละลายหรือสูญเสียสภาพไปในระหวางการทําการสกัด



  เอกสารชิ้นนี้จะเปรียบเทียบการสกัดดวยวิธีดั้งเดิมคือ Soxhlet และ ASE ในการศึกษาการสกัด
วัสดุบรรจุภัณฑอาหาร เทคนิค ASE มีขอดีหลายประการ ไดแก เวลาในการสกัดรวดเร็ว (นอยกวา 30 
นาทีตอตัวอยาง) ประหยัดการใชตัวทําละลาย (นอยกวา 30 มล.ตอตัวอยาง)  สามารถเลือกตัวทําละลาย
ไดหลายประเภท  โดยประสิทธิภาพของการสกัดสามารถเทียบเคียงหรือแมกระทั่งมีประสิทธิภาพที่มา
กกวาการสกัดดวยวิธี Soxhlet แบบดั้งเดิม 



  การวิเคราะหสารอินทรียระเหยดวยระบบของแกสโครมาโตกราฟและแมสสเปคโตรมิเตอร 
(GC-MS) ผนวกกับโปรแกรมการวิเคราะหที่ทรงพลัง จะเปนโซลูชันสําคัญสําหรับการทดสอบวัสดุสัมผัส
อาหาร 

  ผลิตภัณฑแกสโครมาโตกราฟของบริษัท Thermo Scientiōc ไดรับการยอมรับในการวิเคราะห
ทางเคมี ประสิทธิภาพและการทํางานของชิ้นสวนตางๆ ลวนมีประสิทธิภาพที่โดดเดน Injector และ 
Detector เชื่อมตอกันไดภายในไมกี่นาทีเพื่อจัดการกับกระบวนการวิเคราะหทั้งระบบ นอกจากนี้การ
ตอพวงกับแมสสเปคโตรมิเตอรจะขยายขอบเขตในการวิเคราะหใหกวางยิ่งขึ้น ตรวจวิเคราะหสารที่มี
ความเขมตํ่าๆไดมากขึ้นกวาเดิม



  ผูผลิตจําเปนตองมีการรับรองคุณภาพของอาหารเพื่อการพาณิชยและปฏิบัติตามมาตรฐานความ
ปลอดภัยดานอาหารของภาครัฐบาล สําหรับการวิเคราะหบรรจุภัณฑ เทคนิค Headspace เปนวิธี
วิเคราะหที่ใชกันอยางแพรหลายมากที่สุด โดยเฉพาะอยางยิ่งการวิเคราะหตัวทําละลายตกคาง ดวย
มาตรฐานของสหภาพยุโรป EN 13628-1: 2002 ที่ระบุวิธีการหาปริมาณของตัวทําละลายตกคางใน
บรรจุภัณฑที่ยืดหยุนไดโดยการใชเทคนิคดังกลาว ซึ่งประกอบดวยฟลมพลาสติก กระดาษ ฟอยล 
เปนตน 



  การสกัดดวยตัวทําละลายแบบ ASE มีการใชอุณหภูมิและแรงดันที่สูง สําหรับการสกัดตัวอยาง การ
สกัดดวยวิธีดังกลาวจะลดเวลาในการสกัดเมื่อเทียบกับการสกัดเทคนิค Soxhlet ดั้งเดิม



  ปญหาของพลาสติกไซเซอรพวกกลุมพาทาเลต (Phthalates) ที่จะเขาไปปนเปอนเครื่องดื่มจากขวด
พลาสติก ฝาปดขวดนํ้าอัดลมพลาสติกและเครื่องดื่มแอลกอฮอล ก็เปนหนึ่งในภัยเงียบที่ผูผลิตตอง
ตระหนัก เนื่องจากสารกลุมนี้มีความเฉื่อย ระเหยไดยาก ละลายในตัวทําละลายอินทรียไดดี และถูกปลด
ปลอยสูแวดลอมไดงายหากพลาสติกนั้นๆเสื่อมสภาพ สารตกคางกลุมพาทาเลตในอาหารและเครื่องดื่ม
มีขอกําหนดในระดับสากล เชนกระทรวงสาธารณสุขของจีนออกประกาศใหประชาชนทราบตั้งแตวันที่  
1 มิถุนายน ป 2011 วาหามใชสารพาทาเลตอยางเปนทางการ เนื่องจากสารเอสเทอรของพาทาเลตถูก
นําไปใชในหวงโซอาหารในขั้นตอนเปนบรรจุภัณฑ ทําใหเครื่องดื่มแอลกอฮอลไดรับความเสี่ยงเปนพิเศษ
เนื่องจากสารตัวนี้สามารถละลายไดดีในแอลกอฮอล ทําใหเกิดการปนเปอนในที่สุด 

  การศึกษานี้เปนไปตามขอกําหนดของสาธารณะรัฐประชาชนจีน GB/T 
21911-2008 สําหรับการตรวจวิเคราะหสารกลุมพาทาเลตในอาหาร วิธี
วิเคราะหในขอกําหนดดังกลาวไดรับการยอมรับวามีความไว ความถูกตอง 
และความแมนยําสูง รองรับการวิเคราะหในชวงความเขมขนสูงจึงถึงระดับ
ตํ่ามากๆ



  บรรจุภัณฑอาหารเปนกิจกรรมสําคัญอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร ในเอกสารแนะนําการใชงาน
ฉบับนี้ ใชเทคนิค GC-MS/MS สําหรับการพัฒนาและการยืนยันการปนเปอนของสารจากกระดาษ โดย
ปจจุบันบรรจุภัณฑจากกระดาษอาจทํามาจากเยื่อบริสุทธิ์หรือการรีไซเคิล ซึ่งแนนอนวาการใชกระดาษ
ที่ผานกระบวนการรีไซเคิลมีความเสี่ยงตอการปนเปอน ไมวาจะมาจากการเสื่อมสภาพของสารประกอบ
ในตัวกระดาษ หมึกพิมพ วัสดุเคลือบ หรือกาว แตก็ไมไดหมายความวาจะไมตองมีการตรวจกระดาษที่
ทํามาจากเยื่อบริสุทธิ์ เนื่องจากอาจมีการปนเปอนจากสารในกระบวนการผลิตเชนเดียวกัน โดยเทคนิค
ที่นํามาแสดงในเอกสารฉบับนี้เปนการใช Solid Phase Microextraction (SPME) ในการนําตัวอยาง

เหลานี้ลวนมีแนวโนมที่จะเขาไปปนเปอนในอาหาร การบงชี้สารที่มีแนวโนมกระจายตัวลงไปปนเปอน 
อาศัยการติดตามไอออนของสารอินทรีย และ Retention Time เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานที่ทราบ 
วิธีการนี้ไดรับการพัฒนาตามขอกําหนดที่ระบุไวของสหภาพยุโรป ECD 2002/675/EC2. 



  เอสเทอรของกลุมสารพาทาเลตเปนพลาสติกไซเซอรหลักที่สําคัญในการทําใหเกิดการยืดหยุนของพลาสติกจําพวกพีวีซี มีรายงาน
วาสารประกอบเหลานี้ทําหนาที่เปนตัวรบกวนตอมไรทอของสิ่งมีชีวิต การไดรับปริมาณสารกลุมนี้สะสมในปริมาณสูงมีโอกาสทําให
ระบบสืบพันธุลมเหลว มีรายงานจํานวนมากจากคณะกรรมการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา บงชี้วาตรวจพบสารกลุมนี้ในอาหาร
และเครื่องดื่ม โดยเฉพาะในนํ้าผลไม ตรวจพบไดในปริมาณสูง สารกลุมนี้แบบสายโซเชน DNP, DNOP และ DHXP สามารถยึดเหนี่ยว
กับเครื่องแกวไดอยางดี ทําใหการสกัดทําไดยาก สงผลให % Recovery ตํ่ากวาที่ควรจะเปน



  สํานักงานมาตรฐานอาหาร (FSA) สหราชอาณาจักรไดเผยแพรวิธีการวิเคราะหสารเบนโซฟโนน(Benzophenone) และ 
4-ไฮดรอกซีเบนโซฟโนน (4-Hydroxybenzophenone) ในอาหาร เบนโซฟโนนเปนสารเคมีที่จะเขาไปปนเปอนอาหารพรอมๆกับ
หมึกพิมพหรือสารเคลือบในบรรจุภัณฑ จึงไดมีมาตรฐาน Directive 2002/72/EC ที่กําหนดอัตราการกระจายตัวไปปนเปอนอาหาร 
(Speciōc Migration Limit, SML) สําหรับสารเบนโซฟโนนไวที่ 0.6 มก./กก. การสกัดแบบ QuEChERS ไดถูกยอมรับและใชกัน
อยางแพรหลายในงานวิเคราะหความปลอดภัยดานอาหาร โดยอาศัยขอกําหนด EN 15662 เปนแนวทางในการดัดแปลงการสกัดเบน
โซฟโนนจากอาหารประเภทตางๆโดยใช GC-MS 



  เทคนิคการผสมผสานระหวาง GC ที่มีความละเอียดสูงรวมกับแมสสเปคโตรมิเตอรชนิด High 
Resolution Accurate Mass (GC-HRAM) เปนเทคนิคที่ครอบคลุมการทดสอบที่กวางที่สุด ดวย
การฉีดตัวอยางเพียงครั้งเดียว การระบุชนิดสารเชิงคุณภาพ และการหาเชิงปริมาณเปนไปไดอยางถูก
ตองและแมนยําที่สุด 

  การวิเคราะหสารติดตามและสารที่ไมทราบจากวัสดุสัมผัสอาหาร สามารถเปนไปไดดวย
เทคนิค GC-HRAM ดวยระบบของ Orbitrap Exploris GC ที่มีความแมนยํา และความนา
เชื่อถือสูงสุด ระบบดังกลาวนี้สามารถวิเคราะหไดทั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณของสาร NIAS 
และ IAS ดวยการฉีดตัวอยางเพียงครั้งเดียว 



  GC-MS เปนเทคนิคเคมีวิเคราะหที่ไดรับความนิยมมากในการวิเคราะหบรรจุภัณฑอาหาร เทคนิค
โครมาโตกราฟเปนมาตรฐานสําคัญในงานวิเคราะหสารระเหยไดหรือกึ่งระเหย ประกอบกับการมีฐาน
ขอมูลขนาดใหญสําหรับบงชี้เอกลักษณของสาร ทําใหการวิเคราะหโมโนเมอร สารเติมเต็ม และตัวทํา
ละลายเปนเรื่องที่ไมยากนัก อยางไรก็ตาม สาร NIAS ซึ่งไมทราบชนิดเปนขอจํากัดของการวิเคราะห
ดวยเทคนิคนี้ เทคนิคที่มีประสิทธิภาพสูงกวาอยาง HRAM จึงถูกนํามาใชเพื่อวิเคราะหทั้งเชิงคุณภาพ
และปริมาณ



  ระบบ Ultra High PeŒormance Liquid Chromatography (UHPLC) เปนระบบที่ถูก
ออกแบบใหสามารถรองรับงานวิเคราะหที่ตองการความเร็วมากกวาที่จะไดรับจาก HPLC ทั่วไป Van-
quish ผลิตภัณฑ Thermo Scientiōc ประเทศสหรัฐอเมริกา เปนมาตรฐานใหมของการวิเคราะห
สําหรับงานที่ตองการประสิทธิภาพมากเปนพิเศษ พรอมกับโปรแกรมสุดชาญฉลาดอยาง Chromeleon 
7.2

  การแยกสารทําไดดีมากขึ้น – Vanquish รองรับความดันสูงถึง 1,500 บาร โดยยังคงมีความ  การแยกสารทําไดดีมากขึ้น – Vanquish รองรับความดันสูงถึง 1,500 บาร โดยยังคงมีความ
ทนทานไมตางจากเครื่องรุนอื่นทั่วๆไป ในรุนปจจุบันไดมีการนําเทคโนโลยี SmaŔFlow ที่ไดรับการ
ยอมรับกันวามีประสิทธิภาพในการแยกสารที่โดดเดน ควบคูกับสัญญาณรบกวนที่ตํ่ามาก สงผลใหมี 
LOD ที่ตํ่ากวา 

  การฉีดตัวอยาง ทําไดแมนยํามากขึ้น – Vanquish มีระบบการฉีดที่แมนยํามาก ไมวาจะฉีดในปริมาณ
นอยหรือปริมาณมาก 

  ควบคุมระบบคอลัมนไดอยางมั่นใจมากขึ้น - การควบคุมอุณหภูมิ สงผลเปนอยางมาก
สําหรับ Retention Time และ Selectivity เครื่อง UHPLC รุน Vanquish นี้มีระบบ
ควบคุมคอลัมนที่อัจฉริยะและเปนกุญแจสําคัญในประสิทธิภาพของการแยก 

  ความไวในการตรวจสารสูงสุด - เทคโนโลยี LightPipe ไดรับการพิสูจนมารุนสูรุน 
ทําใหตัวตรวจวัดชนิด Diode Array Detector (DAD) มอบประสบการณในการตรวจ
วิเคราะหที่ไมมีเครื่องรุนไหนเทียบได อีกทั้งยังมี Linearity Range ที่กวาง แตยังคงมี
สัญญาณรบกวนที่ตํ่ามาก 



  เรซินและพลาสติกเปนวัสดุหลักที่ใชในบรรจุภัณฑในปจจุบัน เชนเดียวกับการเปนภาชนะที่รองรับการอุนในไมโครเวฟได เรซินยัง
เปนวัสดุสําคัญที่ใชในการผลิตอุปกรณทันตกรรมหลายชนิดอีกดวย มีการทดสอบเครื่องดื่มที่ถูกบรรจุอยูในกระปองซึ่งเคลือบพลาสติก
ไว ตรวจพบสารบิสฟนอล A (Bisphenol A) ปนเปอนอยูภายใน ซึ่งสารบิสฟนอล A นี้ สงผลโดยตรงตอตอมไรทอ โดยเฉพาะอยางยิ่ง
การมีคุณสมบัติคลายกับฮอรโมนเอสโตรเจนซึ่งสงผลใหมีความเสี่ยงโรคมะเร็งเตานมเพิ่มขึ้น  

  ทางผูผลิตบริษัท Thermo Scientiōc ประเทศสหรัฐอเมริกาจึงไดพัฒนาเครื่องมือ UHPLC ที่ใชตัวตรวจวัดเปน Coulometric  
Array ซึ่งนอกจากจะมี Sensitivity ที่สูง และมีความจําเพาะตอสารดังกลาว  



  พาทาเลตเปนกลุมสารที่สงผลตอสุขภาพของมนุษย โดยเฉพาะอยางยิ่งในเด็ก เนื่องจากสารพาทาเลตเปนกลุมสารที่รบกวนการ
ทํางานของตอมไรทอ สงผลใหมีขอกําหนดออกมาจากหลายหนวยงานระดับสากล โดยเฉพาะอยางยิ่งในภาชนะบรรจุอาหารและเครื่อง
ดื่ม

  เอกสารฉบับนี้ แสดงการตรวจหาพาทาเลตโดยใชเทคนิค   UHPLC ที่สามารถแยกสารกลุมพาทาเลตทั้งหมดที่วิธีมาตรฐานประกาศ
ไว คือ GB/T 21911-2008 สําหรับอาหาร และ HJ/T 72-2001 สําหรับนํ้า 



  การตรวจหาสารกึ่งระเหยดวยเทคนิคแมสสเปคโตรมิเตอร เขาถึงไดงายขึ้นเนื่องจากราคาถูกลง
กวาแตกอน อีกทั้งยังสามารถใชงานไดหลากหลาย และแมสสเปคโตรมิเตอรก็เปนหนึ่งในโซลูชั่นที่จะ
ทําใหมีความมั่นใจในการระบุเอกลักษณของสารในแตละพีคมากยิ่งขึ้น 

  เครื่องแมสสเปคโตรมิเตอรชนิด MS/MS รุน TSQ Altis Plus และ TSQ Quantis Plus เปนตัว
ชวยที่เหมาะสมที่สุดในการวิเคราะหเชิงปริมาณ ผานโหมดการวิเคราะหแบบ Single Reaction 
Monitoring (SRM)  



  พาทาเลตเปนสารเคมีที่ออกฤทธิ์รบกวนการทํางานตอมไรทอของมนุษย พาทาเลตถูกเติมลงไป
ในผลิตภัณฑอุปโภคและบริโภคที่หลากหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่งในพลาสติก ในบางตลาดอนุญาต
ใหใชพาทาเลตในระดับที่จํากัดในวัสดุที่สัมผัสกับอาหารได แตไมไดรับอนุญาตใหเปนวัตถุเจือปน
อาหารโดยตรง



  สําหรับสารเติมแตงในโพลีเมอรสําหรับบรรจุภัณฑอาหาร การระบุเอกลักษณสารที่กระจายตัวมาปนเปอนอาหาร สามารถทําได
อยางมีความมั่นใจมากขึ้น ดวยเทคนิค LC-HRAM ดวยการตอพวง Vanquish ดวยแมสสเปคโตรมิเตอรที่ดีที่สุดในปจจุบันอยาง 
Orbitrap Exploris ผลิตภัณฑ Thermo Scientiōc ประเทศสหรัฐอเมริกา 



  วัสดุบรรจุภัณฑและสาร NIAS เปนหนึ่งในหัวขอการวิจัยที่รอนแรงเรื่องนึงในปจจุบัน ความ
ปลอดภัยดานอาหารเขาสูความทาทายของการวิเคราะหสารที่ไมไดถูกระบุไวในขอกําหนด และ
ดวยเทคนิค LC-HRAM เปนโซลูชันที่จะตอบโจทยดังกลาว 



  เอสเตอรของสารกลุมพาทาเลตซึ่งเปนพลาสติกไซเซอร ไดใชกันอยางแพรหลายในอุตสาหกรรม
พลาสติก สารประกอบเหลานี้สามารถพบในปริมาณสูงในวัสดุบางชนิดเชนพีวีซี ดวยองคประกอบที่
เปนสารกึ่งระเหย จึงมักจะปนเปอนสูสิ่งแวดลอมเปนเวลานาน การศึกษาในครั้งนี้ประกอบดวยประ
เก็นฝา 13 ชิ้น บรรจุภัณฑของนม 9 ชิ้น ถุงพลาสติก 5 ใบ และภาชนะบรรจุผลไม โดยการนํามาทดสอบ
ดวยเทคนิค Direct Analysis in Real Time (DART) รวมกับการใช HRAM ผานโหมดการวิเคราะห
แบบ Full Scan และ High Collision Dissociation (HCD) เพื่อนําไอออนที่ผานการทํา MS/MS 
มาเปนตัวยืนยันชนิดของสารกลุมพาทาเลตที่มีอยูในบรรจุภัณฑหรือวัสดุสัมผัสอื่นๆ



  การวิจัยและพัฒนา การผลิต และหองปฏิบัติการทางเคมีวิเคราะหทั่วโลก ตองพึ่งพาการวิเคราะห
เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณที่รวดเร็ว เครื่องมือที่ใชตองมีนวัตกรรมและโปรแกรมที่ใชงานงาย ไมซับ
ซอน ทางผูผลิตบริษัท Thermo Scientiōc ไดเล็งเห็นความสําคัญจึงไดคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
ที่สามารถวิเคราะหโลหะตกคางในปริมาณตํ่ามากๆได ตั้งแตในสวนกระบวนการผลิต ตลอดจนถึงการ
ประกันคุณภาพในหองปฏิบัติการ 

  การปนเปอนของสารมลทินในสื่อและสิ่งพิมพตางๆ ที่นํามาทําเปนบรรจุภัณฑ ประกอบดวยเม็ด
สี ฟอยล และการปนเปอนในระบบขนสง การกระจายตัวของโลหะดังกลาวเขาสูอาหารจึงจําเปนตอง
มีการตรวจสอบอยางเขมงวด ในปจจุบันเทคนิคที่มีประสิทธิภาพและมีตนทุนไมแพงนัก เริ่มตั้งแต
เทคนิค Atomic Absorption Spectroscopy (AAs) ซึ่งทางผูผลิต Thermo Scientiōc ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ไดพัฒนาจนไดเครื่องมือที่มีความเที่ยงตรง แมนยํา จนเปนที่ยอมรับ หรือการตองการ
เพิ่มประสิทธิภาพของการวิเคราะหธาตุในระดับที่ตํ่าขึ้น รวดเร็วมากขึ้น แบบเทคนิค Inductively 
Coupled Plasma – Mass Spectrometer (ICP-MS) ซึ่งรองรับการวิเคราะหที่หลากหลายกวา 

ที่ยอดเยี่ยม ในราคาที่เขาถึงไดงายกวา ICP-MS  



  โลหะเพียงเล็กนอยอาจสงผลตอรสชาติและคุณสมบัติของการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร โลหะสามารถปนเปอนในระหวางการ
แปรรูปผลิตภัณฑ และสามารถสะสมจากการรั่วไหลขณะอยูในระหวางการเก็บรักษา ขอกําหนดจากสํานักงานมาตรฐานอาหารแหงสห
ราชอาณาจักร ไดระบุวาอนุญาตใหมีขีดจํากัดอยูที่ 250 มก./กก.ในอาหารกระปอง อยางไรก็ตามการพัฒนาระบบการผลิตและการใช
วัสดุใหมๆในการทํากระปองจะทําใหผูผลิตอาหารจําเปนตองตระหนักถึงขอกําหนดดังกลาว เทคนิค AAs แบบ Graphite Furnace 
จะเปนหนึ่งในวิธีที่ใชในการรองรับการทดสอบดังกลาวเพื่อใหผูบริโภคไดมีความมั่นใจวาจะไมมีการปนเปอนของโลหะที่เปนภาชนะใน
ปริมาณที่อันตรายตอสุขภาพ 



  อนุภาคนาโน (NanopaŔicle, NP) เปนเรื่องที่พูดถึงกันมากในชวงหลายปที่ผานมา เนื่องจาก
การใชวิศวกรรมระดับอนุภาคนาโนแพรหลายขึ้น จึงเกิดความเสี่ยงดานสิ่งแวดลอมและการเขาสูหวง
โซอาหาร การตรวจวิเคราะหอนุภาคนี้เปนไปไดยากในเครื่องมือวิเคราะหทางเคมีธรรมดา จึงตองมี
การพัฒนาเครื่องมือววิเคราะหที่สามารถตอบความทาทายที่เกิดขึ้นนี้ได ทางผูผลิตอยางบริษัท 
Thermo Scientiōc ประเทศสหรัฐอเมริกาไดพัฒนา Field Flow Fractionation, FFF รวมกับการ
ใช ICP-MS เปนเทคนิคหลักในการวิเคราะหอนุภาคนาโน โดยการใช FFF จะรองรับการทดสอบอนุภาค
นาโนตั้งแตขนาดนาโนเมตรจนถึงไมโครเมตร

  การระบุถึงลักษณะอนุภาคนาโนปนเปอนในอาหาร ตองเผชิญกับความทาทายมากมายเนื่องจาก  การระบุถึงลักษณะอนุภาคนาโนปนเปอนในอาหาร ตองเผชิญกับความทาทายมากมายเนื่องจาก
เมตริกสที่ซับซอนและยังตองมีการพัฒนาวิธีการเตรียมตัวอยางใหเปนวิธีมาตรฐาน กรณีศึกษาการ
หาและระบุลักษณะอนุภาคนาโนในเนื้อไก ใชการสกัดดวยการใชเอนไซม ตามดวยการใช FFF และ
การตรวจวัดดวย ICP-MS พบวาไดผลลัพธที่ดีและเปนที่ยอมรับ 
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