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                                                   สวัสดีครับ ท่านสมาชิกสมาคมฯ และท่านผู้อ่านทุกท่าน 
 

วารสารฉบับนี้ออกเผยแพร่ในช่วงฤดูฝน ซึ่งเป็นช่วงเวลาที่สภาพอากาศเปลี่ยนแปลงบ่อย  

สมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทยขอให้ทุกท่านดูแลสุขภาพอนามัยให้ดี รักษาสุขลักษณะส่วนบุคคล 

เพื่อความปลอดภัยของตนเองและบุคคลรอบข้าง 

สำหรับสาระสำคัญในฉบับนี้ สมาคมฯ ขอนำเสนอข้อมูลเกี่ยวกับสาร 3-MCPD ซึ่งคณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญ

ร่วมขององค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ และองค์การอนามัยโลก (JECFA) ระบุว่าการได้รับสารดังกล่าวใน

ระยะยาวอาจส่งผลต่อการทำงานของไต ทั้งยังได้รับการจัดประเภทโดยองค์การวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติ (IARC) ให้อยู่ใน

กลุ่ม 2B ซึ่งเป็นกลุ่มสารที่อาจก่อให้เกิดมะเร็งในมนุษย์ โดยคณะกรรมาธิการแห่งสหภาพยุโรปได้กำหนดค่าปริมาณสูงสุด

ของสาร 3-MCPD ในผลิตภัณฑ์ Hydrolyzed Vegetable Protein (HVP) และซอสถั่วเหลืองไว้ที่  0.02 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม ตามข้อบังคับ EC No. 1881/2006 

ในส่วนของกิจกรรมที่ผ่านมา สมาคมฯ ได้ดำเนินกิจกรรมที่สำคัญหลายรายการ อาทิ การประชุมคณะกรรมการ

บริหารสมาคมฯ ผ่านระบบออนไลน์เมื่อวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ. 2568 การอบรมและทดสอบคุณวุฒิวิชาชีพ สาขามาตรวิทยามิติ 

อาชีพผู้สอบเทียบเครื่องมือวัดมิติ ระดับ 3 ระหว่างวันที่ 24 – 28 มีนาคม พ.ศ. 2568 ณ วิทยาลัยเทคนิคลพบุรี และการประชุม

คณะกรรมการสมาคมฯ เมื่อวันที่  22 พฤษภาคม พ.ศ. 2568 ณ ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย (ศทบ.) สังกัดสถาบันวิจัย

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย เขตบางเขน 

ในโอกาสนี้ สมาคมฯ ขอเรียนเชิญท่านสมาชิกเข้าร่วมการประชุมใหญ่สามัญประจำปี 2567 ซึ่งจะจัดขึ้นในวันที่ 

8 กรกฎาคม พ.ศ. 2568 ในระบบออนไลน์ รวมทั้งกิจกรรมแข่งขันกอล์ฟการกุศลของสมาคมฯ ซึ่งมีกำหนดจัดขึ้นในวันที่ 18 

กรกฎาคม พ.ศ. 2568 

ท่านสมาชิกสามารถติดตามข่าวสารเพิ่มเติม หรือส่งข้อเสนอแนะมายังสมาคมฯ ได้ทางเว็บไซต์ หรืออีเมล 

mst@mst.or.th เพื่อให้คณะกรรมการสมาคมฯ นำไปใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาการดำเนินงานให้ดียิ่งขึ้น 

ท้ายที่สุดนี้ สมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทย ขอขอบคุณหน่วยงานพันธมิตรทั้ง 4 แห่ง ได้แก่ บริษัท เมทเล่อร์-

โทเลโด (ประเทศไทย) จำกัด บริษัท แสงวิทย์ ซายน์ จำกัด บริษัท แอนตัน พาร์ (ประเทศไทย) จำกัด และบริษัท ทูพีเอ็น 

เอ็นจิเนียริ่ง จำกัด ที่ให้การสนับสนุนการดำเนินงานของสมาคมฯ ด้วยดีเสมอมา 

ขอให้ทุกท่านได้รับประโยชน์และความเพลิดเพลินจากการอ่านวารสารฉบับนี้โดยทั่วกัน 

                                                 ดร.จรัญ ยะฝา 
     นายกสมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทย 

บรรณาธิการ 
          ดร.ลักษมี ปลั่งแสงมาศ 
         นายเชื่อมศักร สินชัยศรี 

         ดร.ปนัดดา ซิลวา 
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การปนเปื้อนของสาร 3-Monochloropropane-1,2-diol  
(3-MCPD) ในอาหาร 

นิตยา สุดศิริ  
กลุ่มงานวิเคราะห์อินทรีย์เคมี  

ฝ่ายมาตรวิทยาเคมีและชีวภาพ สถาบันมาตรวิทยา 
 
ในกระบวนการแปรรูปอาหาร โดยเฉพาะอาหารที่ผ่านความร้อนหรือผ่าน 

การบำบัดด้วยกรดและมี โปรตีนสูงมักมีสารกลุ่ม 3‑chloro-1,2-propanediol หรือ  
3-MCPD เกิดขึ้น สารนี้เป็นสารปนเปื้อนชนิดหนึ่งที่อยู่ในกลุ่ม chloropropanols ซึ่งเกิด
จากการแทนที่หมู่ไฮดรอกซิล ของกลีเซอรอลด้วยคลอรีนหนึ่งหรือสองอะตอมตามจำนวน
และตำแหน่งของการแทนที่  สามารถแบ่งออกเป็นmonochloropropanediol (MCPD)  
และ dichloropropanol (DCP) ซึ่ งรวมถึง  2-chloro-1,3 -propanediol (2 -MCPD),  
1 ,3 -dichloro-2 -propanol (1 ,3 -DCP) and 2 ,3 -dichloro-1 -propanol (2 ,3 -DCP) 
โครงสร้างแสดงดังรูปที่ 1  

 
 

 
 

 
 

 
 

รูปที่ 1 สารประกอบ กลุ่ม chloropropanols 
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ปริมาณ MCPD ที่เกิดขึ้นจะสูงกว่า DCP ประมาณ 100 ถึง 10,000 เท่า และ

ปริมาณ 3-MCPD ใน MCPD มักจะสูงกว่า 2-MCPD ดังนั้น ในระหว่างกระบวนการแปรรูป
อาหารจึงใช้ 3-MCPD เป็นดัชนีหลักในการตรวจวัดสารปนเปื้อนกลุ่มนี้ [1]  โดยทั่วไป  
3-MCPD สามารถพบได้ในรูปแบบอิสระ (free 3-MCPD) และรูปแบบเอสเทอร์ (ester)  
(3-MCPDE) ดังนี้    

1. รูปแบบอิสระ (free 3-MCPD) เกิดจากกระบวนการไฮโดรไลซิสด้วยกรด  
(acid hydrolysis) ที่ใช้ในการผลิตโปรตนีไฮโดรไลเซต ซึ่งเป็นส่วนประกอบหลักในซอสถั่วเหลือง
บางประเภท กระบวนการที่ทำให้เกิด 3-MCPD ในการผลิตซอสถั่วเหลืองแบบเคมี มักใช้ 
กรดเกลือ (hydrochloric acid) ในการย่อยสลายโปรตีนจากถั่วเหลืองหรือวัตถุดิบที่มี
โปรตีน เมื่อกรดทำปฏิกิริยากับไขมันที่มีอยู่ในวัตถุดิบ จะเกิดสารตั้งต้นที่นำไปสู่การสร้าง  
3-MCPD ขึ้น ทั้งสภาวะอุณหภูมิสูงและเวลาที่ใช้ในกระบวนการนี้สามารถเร่งการเกิด  
3-MCPD ได้ ส่วนการผลิตซอสถั่วเหลืองแบบหมักตามธรรมชาติ (natural fermentation) 
มีความเสี่ยงในการเกิด 3-MCPD ต่ำกว่ามาก เนื่องจากไม่ใช้กรดและความร้อนสูงใน
กระบวนการ [2]  

2. รูปแบบเอสเทอร์ (ester, 3-MCPDE) ประกอบด้วยโมโนเอสเทอร์ (monoesters) 
และไดเอสเทอร์ (diesters) โครงสร้างแสดงดังรูปที่ 2  สาร 3-MCPD ในรูปแบบเอสเทอร์
เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการกลั่นน้ำมันในระดับอุตสาหกรรม 3-MCPDE สามารถเกิดขึ้นได้
เมื่อมีการให้ความร้อนแก่น้ำมันที่อุณหภูมิสูงมากๆ เพื่อลดกลิ่น หรือสีที่ไม่พึงประสงค์ 
นอกจากนี้ 3-MCPDE ยังสามารถพบได้ในน้ำมันพืชอื่น ๆ ที่ผ่านการกลั่น เช่น น้ำมันดอกคำฝอย 
น้ำมันมะพร้าว น้ำมันดอกทานตะวัน และน้ำมันถั่วเหลือง รวมถึงน้ำมันจากสัตว์ทะเล  
ที่ผ่านการกลั่น เช่น น้ำมันปลา เป็นต้น 
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รูปที่ 2 โครงสร้างของสารในกลุ่ม chloropropanol  
และเอสเทอร์ของ chloropropanol [1] 

 
ถึงแม้ว่าสาร 3-MCPD นั้นจะเกิดจากกระบวนการผลิตที่ใช้วิธีย่อยสลายโปรตีน

ของพืชโดยการใช้กรด เช่น กรดเกลือ (HCL) ที่มีความเข้มข้นสูงในสภาวะที่มีอุณหภูมิสูง  
เกิดกระบวนการคลอรีเนชั่นของน้ำมันและไขมันที่เป็นส่วนประกอบที่มีอยู่ในวัตถุดิบพืช 
(High temperature chlorination of lipids ) แต่ยังมีปัจจัยอื่นที่มีผลต่อการเกิดสารชนิดนี้ 
เช่น กระบวนการผลิต ชนิดของวัตถุดิบ อุณหภูมิ และเวลาที่ใช้ในการะบวนการผลิต สภาวะ
ทางเคมีที่เกี่ยวข้องในกระบวนการ และการควบคุมคุณภาพ ตัวอย่างเช่น การเกิด 3 -MCPD 
ในซอสถั่วเหลือง มีปัจจัยต่างๆ ดังแสดงในรูปที่ 3 
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รูปที่ 3 ปัจจัยท่ีก่อให้เกิด 3-MCPD ในซอสถัว่เหลือง 

สาร 3-MCPD สามารถเข้าสู่ร่างกายได้จากการบริโภคอาหารหรือเครื่องปรุงที่ใช้ใน
การกระบวนการเตรียมอาหาร รวมถึงวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการ เตรียม หรือปรุงอาหาร 
รายละเอียดดังรูปท่ี 4 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 4 การได้รับสาร 3-MCPD สู่ร่างกาย 
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ความ เสี่ ยงของสาร 3-MCPD ต่อสุขภาพ พบว่า 3-MCPD เป็นพิษต่อ ไต  

ระบบประสาทส่วนกลาง และระบบสืบพันธุ์ของหนูทดลอง ส่วนการทดสอบในมนุษย์พบว่า  
3-MCPD มีผลต่อสเปิร์ม  

คณะกรรมการผู้เชี่ยวชาญว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหารขององค์การอาหารและ
การเกษตร และองค์กรอนามัยโลกแห่งสหประชาชาติ  (The joint FAO/WHO Expert 
Committee on Food Additives : JECFA) พบว่าการได้รับสาร 3-MCPD เป็นเวลานาน
อาจทำให้เป็นโรคไต ส่วนองค์กรวิจัยโรคมะเร็งนานาชาติ  (International Agency for 
Research on Cancer) จัดให้สาร 3-MCPD อยู่ในกลุ่ม 2B กล่าวคือเป็นสารที่มีความ
เป็นไปได้ในการก่อให้เกิดมะเร็ง [3] ตามข้อบังคับของคณะกรรมาธิการยุโรป (EC) ฉบับที่ 
1881/2006 ได้กำหนดปริมาณสูงสุดของ 3-MCPD ไว้ที่ 0.02 mg/kg (20 μg/kg) สำหรับ 
Hydrolyzed vegetable protein (HVP) และซอสถั่วเหลือง  

เมื่อได้ทราบแล้วว่า 3-MCPD เป็นการปนเปื้อนในอาหารที่ เกิดขึ้นระหว่าง
กระบวนการแปรรูปอาหาร โดยเฉพาะอาหารในโปรตีนจากพืชที่ผ่านการไฮโดรไลซ์ (HPV), 
ตัวอย่างซอสถั่วเหลือง และ ตัวอย่างน้ำมันจากพืชที่ผ่านการกลั่น เนื่องจากสารดังกล่าวมีผล
ต่อสุขภาพ รวมถึงมีความเป็นพิษต่อไต และเป็นสารก่อมะเร็ง ดังนั้นจึงมีความจำเป็นต้องใช้
วิธีการวิเคราะห์ที่มีความแม่นยำและความไวสูงในการตรวจสอบและหาปริมาณของสารนี้ 
การวิเคราะห์หาปริมาณสาร 3-MCPD แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ วิเคราะห์โดยตรง (direct 
detection approach) และวิเคราะห์โดยอ้อม (indirect detection approach) ดังนี ้ 

1. การวิเคราะห์โดยตรง (direct detection approach) เป็นการวิเคราะห์หาปริมาณ 
ester ของ3-MCPD ในตัวอย่าง แล้วนำไปทำปฏิกิริยากับสารอนุพันธ์ (derivatizing agent)  
ดังตารางที่ 1 ซึ่งเครื่องมือที่ใช้สำหรับการวิเคราะห์ ได้แก่ เครื่องโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูง (High Performance Liquid Chromatography, HPLC) โครมาโตกราฟีของเหลว 
-แม ส ส เป ก โต ร เม ท รี  (Liquid Chromatography Mass Spectrometer, LC-MS) แล ะ 
ตัวตรวจวัดอื่นๆ เช่น ทริปเปิล ควอดดรูโพล (Triple Quadrupole) ไทม์ ออฟ ไฟลท์ (Time of 
Flight)  และ ฟลูออเรสเซนต์ (Fluorescence) เป็นต้น [4] 
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2. การวิเคราะห์ทางอ้อม (indirect detection approach) เป็นการไฮโดรไลซิส

เอสเทอร์ (ester) ด้วยกรดหรือด่าง (acid or alkaline condition) จนเกิดเป็นกรดไขมัน 
และ 3-MCPD แล้วหาปริมาณ 3-MCPD ที่เกิดขึ้น [5] การวิเคราะห์ด้วยเทคนิคนี้สารที่สกัด
ได้จะถูกนำไปเตรียมเป็นอนุพันธ์ ทั้งนี้เพื่อต้องการเพิ่มความสามารถในการกลายเป็นไอ 
(volatility) และเพิ่มการแยก (separation) ซึ่งเครื่องมือที่ใช้สำหรับการวิเคราะห์ด้วยวิธีนี้ 
คื อ  แ ก๊ ส โค ร ม า โต ก ร าฟี -แ ม ส ส เป ก โต รมิ เต อ ร์  (Gas Chromatography-Mass 
Spectrometry, GC-MS) หรือ  แก๊สโครมาโตกราฟี -แทนเดม แมสสเปกโตรมิ เตอร์   
(Gas Chromatography-Tandem Mass Spectrometry, GC-MS/MS) 

ตารางที่ 1 สารเคมีที่ใช้สำหรับการเตรียมเปน็อนุพันธ์ของสาร 3-MCPD 

Derivatizing agent Instrument 
Phenylboronic acid (PBA) GC-MI-FIR, GC-FID, GC-MS-SIM, GC-

MS/MS MRM, 
N,O-Bis(trimethylsilyl) 
trifluoroacetamide (BSTFA) 

GC-FID, GC-MS-SIM, GC-MS 

N-Methyl-N- (trimethylsilyl) 
trifluoroacetamide (MSTFA) 

GC-MS 

Acetone in toulene-4-sufonic acid GC-MS 
Cyclohexanone GC-MS 
Heptafluorobutyryl imidazole (HFBI) GC-ECD, GC-MS, GC-MS/MS MRM 
Heptafluorobutyric acid (HFBA) GC-MS, GC-ECD, GC-MS SIM 
Fluorescence Derivatization HPLC-FLD 
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การป้องกันหรือลดการเกิด 3-MCPD ในกระบวนการแปรรูปอาหาร สามารถทำได้

โดยใชม้าตรการดังต่อไปน้ี 
1. การเลือกใช้กระบวนการผลิตที่ปลอดภัย: การผลิตซอสถั่วเหลืองด้วยวิธีหมัก

ธรรมชาติ (natural fermentation) แทนการใช้ การไฮโดรไลซิสด้วยกรด (acid hydrolysis) 
ช่วยลดการเกิด 3-MCPD เพราะไม่ต้องใช้กรดและความร้อนสูง ลดการใช้ กรดเกลือ 
(hydrochloric acid) หรือสารเคมีอื่นๆ ที่สามารถกระตุ้นการเกิด 3-MCPD ในกระบวนการ
ผลิต 

2. การควบคุมอุณหภูมิและเวลา: ควบคุมอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการผลิตซอส
ถั่วเหลืองให้ไม่สูงเกินไป และจำกัดเวลาที่ใช้ในการปรุงเพื่อป้องกันการเกิด 3-MCPD 

3. การลดอุณหภูมิในการกลั่นน้ำมันพืชจะช่วยลดโอกาสในการเกิดสารนี้ 
4. การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ: ใช้วัตถุดิบที่มีไขมันน้อยหรือไม่มีการปนเปื้อนของ

สารที่อาจทำให้เกิด 3-MCPD เช่น การเลือกถั่วเหลืองที่ไม่มีการปนเปื้อนของสารเคมีที่
ก่อให้เกิด 3-MCPD 

5. การตรวจสอบวัตถุดิบก่อนนำมาใช้ในการผลิต เพื่อให้แน่ใจว่าไม่มีสารเคมีที่เป็น
อันตราย 

6. การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ: การตรวจสอบปริมาณ 3-MCPD ใน 
ซอสถั่วเหลืองอย่างสม่ำเสมอโดยห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองเพื่อให้มั่นใจว่าปริมาณ  
3-MCPD ยังอยู่ภายในขีดจำกัดที่ปลอดภัย  

7.  การมีมาตรการและแนวทางปฏิบัติที่เข้มงวดในการผลิตและควบคุมคุณภาพ
ตามมาตรฐานสากล 

8. การรับรองมาตรฐานและการติดฉลากผลิตภัณฑ์ :  ผู้ผลิตสามารถได้รับ 
การรับรองจากหน่วยงานความปลอดภัยอาหาร เช่น องค์การอนามัยโลก (WHO) หรือ 
สำนักงานอาหารและยา (FDA) เพื่อยืนยันว่าไม่มีสาร 3-MCPD ในปริมาณที่เป็นอันตราย 

9. การแสดงข้อมูลเกี่ยวกับปริมาณ 3-MCPD ในฉลากผลิตภัณฑ์เพื่อให้ผู้บริโภค
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย 
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        ~ 11 ~ 
 

 
 
 

สมาคมมาตรวิทยาแหง่ประเทศไทย (สมท.) 
ได้จัดการอบรมและการทดสอบคุณวุฒิวิชาชีพ สาขามาตรวิทยามิติ อาชีพ ผู้สอบเทียบเครื่องมือวัดมติิ ระดับ 3  

วันที่ 24-28 มีนาคม พ.ศ. 2568  
ณ วิทยาลัยเทคนิคลพบุรี จ.ลพบุร ี 

โดยกรรมการสมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทย พลอากาศตร ีดร.เพียร โตท่าโรง,  
ผศ.ปฏิญาณ สุทธิเวทย์, คุณพิสูจน์ พิมพ์โคตร และทีมงานบริษัท Max value  

ร่วมดำเนินงานในการจัดสอบคร้ังนี้ 
 
 
 

 
 
 
 



        ~ 12 ~ 
 

 

 
 

สมาคมมาตรวิทยาแหง่ประเทศไทย(สมท.)  
จัดการประชุมคณะกรรมการสมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทย (สมท.)  

คร้ังที่ 9-3/2568 เมื่อวันพฤหัสบดีที่ 22 พฤษภาคม พ.ศ. 2568  
ณ ศูนย์การบรรจุหีบห่อไทย (ศทบ.) วว. บางเขน  

โดยมีเนื้อหาการประชุมเกี่ยวกับสถานะบัญชี รายรับ-รายจ่าย จำนวนยอดสมาชิก  
แผนการดำเนินงานของสมาคมฯ ประจำปี 2568  

การอบรมและจัดประเมินสมรรถนะบุคคลสาขามาตรวิทยา วารสารวิชาการ e-update เป็นต้น  
วัตถุประสงค์เพ่ือติดตามและปรับปรุงผลการดำเนินงานให้ทันสมัย 

และเป็นประโยชน์ต่อสมาชิกและวงการมาตรวิทยาต่อไป 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
  

 



        ~ 13 ~ 
 

 



        ~ 14 ~ 
 



        ~ 15 ~ 
 

 
 



        ~ 16 ~ 
 

 

 

ขอขอบคุณผู้สนับสนุนสมาคมมาตรวิทยาแห่งประเทศไทย 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


