


  บรรจุภัณฑและวัสดุสัมผัสอาหารมีการใชอยางแพรหลายในปจจุบัน สงผลใหมีโอกาสที่สารเคมีจาก
บรรจุภัณฑและวัสดุสัมผัสอาหารจะทําใหอาหารเกิดการปนเปอน ซึ่งสิ่งที่สงผลเสียตอสุขภาพผูบริโภคนี้
ไมควรที่จะยอมใหเกิดขึ้น จึงไดมีการออกขอกําหนดเพื่อปองกัน อยางไรก็ตามขอกําหนดตางๆ
คอนขางที่จะมีความซับซอน และมีความหลากหลายของการใชเครื่องมือทางเคมีวิเคราะห ทั้งนี้เพื่อใหการ
ควบคุมและการติดตามมีประสิทธิภาพสูงสุดนั่นเอง

  Intentionally added substances (IAS) คือ สารควบคุมที่อนุญาตใหใชในกระบวนการผลิต จึง
มักพบไดในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มโดยที่สาร IAS นี้จะสามารถพบไดตั้งแตตนจนจบของหวงโซ
อาหาร เริ่มตนที่ฟารมจนกระทั่งถึงการบรรจุในโรงงาน รวมไปถึงการเตรียมและประกอบอาหาร วัสดุเหลา
นี้มีดวยกันหลายประเภทประกอบไปดวย พลาสติก กระดาษ ยาง เซรามิก โลหะ แกว ไม และไมกอก

  วัสดุสัมผัสอาหาร ไดแกวัสดุใดก็ตามที่สัมผัสกับอาหารไมวาจะเปนทางตรงหรือทางออม ณ จุดใดจุด  วัสดุสัมผัสอาหาร ไดแกวัสดุใดก็ตามที่สัมผัสกับอาหารไมวาจะเปนทางตรงหรือทางออม ณ จุดใดจุด
หนึ่งของหวงโซอาหาร นับตั้งแตฟารมจนถึงหองประกอบอาหาร ยกตัวอยางเชน ผักและผลไมจะถูกเก็บ
เกี่ยวในฟารม จากนั้นทําการจัดเก็บใสลังพลาสติกและขนสงไปยังโรงงาน โรงงานอาจใชสายพานลําเลียง 
ทอ วาลว ภาชนะผสม เครื่องจักรกล และภาชนะตางๆ ในหองครัวประกอบอาหาร อาจมีการใชไมพาย 
ชอนสอม พื้นผิวหองครัว และเขียง ซึ่งสิ่งเหลานี้ลวนถือเปนวัสดุสัมผัสอาหารทั้งหมด จึงตองอยูภายใต
ขอกําหนดที่เหมาะสมสําหรับการใชงาน บรรจุภัณฑอาหารก็ถูกควบคุมภายใตขอกําหนดที่เขมงวด ไม
วาจะสัมผัสโดยตรงกับอาหารหรือไมก็ตาม เชนพลาสติก สารเคลือบบนพลาสติก สารเคลือบบนกระปอง

  แนวทางในการวิเคราะหสาร NIAS จะตองเปนการสกรีนนิ่งเพื่อระบุสารที่ตรวจพบในกระบวนการ 
เพื่อกําหนดเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ดวยเหตุนี้การใชเทคนิคที่มีประสิทธิภาพมากขึ้นกวาเดิมในทาง
กลับกัน Non-intentionally added substances (NIAS) เปนสารประกอบที่ไมไดประสงคที่จะเติมลง
ไปในหวงโซอาหาร มักเปนพวกสิ่งสกปรก การสลายตัวของโพลีเมอร การปนเปอนจากวัสดุรีไซเคิลที่ไม
ไดมาตรฐาน ซึ่งการตรวจวิเคราะห NIAS เปนสิ่งที่ทาทายมากในปจจุบัน



  Accelerated Solvent Extraction (ASE™) ผลิตภัณฑ Thermo Scientic  ประเทศ
สหรัฐอเมริกา เปนเครื่องสกัดสารที่มีประสิทธิภาพสูง ใชกันอยางแพรหลายในการทดสอบบรรจุ
ภัณฑ วัสดุสัมผัสอาหาร รวมถึงตัวของอาหารเอง เพื่อวิเคราะหสารเคมีที่ระเหยไดยากหรือไมระเหย 
เทคนิคการสกัดแบบนี้อาศัยความรอนและแรงดันในการชวยสกัด จึงมีประสิทธิภาพที่ดีในการสกัด
สารออกจากโพลีเมอร โดยสภาพของเครื่องมือจะถูกควบคุมไวอยางดีเพื่อไมใหชิ้นสวนโพลีเมอร
นั้นเกิดการละลายหรือสูญเสียสภาพไปในระหวางการทําการสกัด



  เอกสารชิ้นนี้จะเปรียบเทียบการสกัดดวยวิธีดั้งเดิมคือ Soxhlet และ ASE ในการศึกษาการสกัด
วัสดุบรรจุภัณฑอาหาร เทคนิค ASE มีขอดีหลายประการ ไดแก เวลาในการสกัดรวดเร็ว (นอยกวา 30 
นาทีตอตัวอยาง) ประหยัดการใชตัวทําละลาย (นอยกวา 30 มล.ตอตัวอยาง)  สามารถเลือกตัวทําละลาย
ไดหลายประเภท  โดยประสิทธิภาพของการสกัดสามารถเทียบเคียงหรือแมกระทั่งมีประสิทธิภาพที่มา
กกวาการสกัดดวยวิธี Soxhlet แบบดั้งเดิม 



  การวิเคราะหสารอินทรียระเหยดวยระบบของแกสโครมาโตกราฟและแมสสเปคโตรมิเตอร 
(GC-MS) ผนวกกับโปรแกรมการวิเคราะหที่ทรงพลัง จะเปนโซลูชันสําคัญสําหรับการทดสอบวัสดุสัมผัส
อาหาร 

  ผลิตภัณฑแกสโครมาโตกราฟของบริษัท Thermo Scientic ไดรับการยอมรับในการวิเคราะห
ทางเคมี ประสิทธิภาพและการทํางานของชิ้นสวนตางๆ ลวนมีประสิทธิภาพที่โดดเดน Injector และ 
Detector เชื่อมตอกันไดภายในไมกี่นาทีเพื่อจัดการกับกระบวนการวิเคราะหทั้งระบบ นอกจากนี้การ
ตอพวงกับแมสสเปคโตรมิเตอรจะขยายขอบเขตในการวิเคราะหใหกวางยิ่งขึ้น ตรวจวิเคราะหสารที่มี
ความเขมตํ่าๆไดมากขึ้นกวาเดิม



  ผูผลิตจําเปนตองมีการรับรองคุณภาพของอาหารเพื่อการพาณิชยและปฏิบัติตามมาตรฐานความ
ปลอดภัยดานอาหารของภาครัฐบาล สําหรับการวิเคราะหบรรจุภัณฑ เทคนิค Headspace เปนวิธี
วิเคราะหที่ใชกันอยางแพรหลายมากที่สุด โดยเฉพาะอยางยิ่งการวิเคราะหตัวทําละลายตกคาง ดวย
มาตรฐานของสหภาพยุโรป EN 13628-1: 2002 ที่ระบุวิธีการหาปริมาณของตัวทําละลายตกคางใน
บรรจุภัณฑที่ยืดหยุนไดโดยการใชเทคนิคดังกลาว ซึ่งประกอบดวยฟลมพลาสติก กระดาษ ฟอยล 
เปนตน 



  การสกัดดวยตัวทําละลายแบบ ASE มีการใชอุณหภูมิและแรงดันที่สูง สําหรับการสกัดตัวอยาง การ
สกัดดวยวิธีดังกลาวจะลดเวลาในการสกัดเมื่อเทียบกับการสกัดเทคนิค Soxhlet ดั้งเดิม



  ปญหาของพลาสติกไซเซอรพวกกลุมพาทาเลต (Phthalates) ที่จะเขาไปปนเปอนเครื่องดื่มจากขวด
พลาสติก ฝาปดขวดนํ้าอัดลมพลาสติกและเครื่องดื่มแอลกอฮอล ก็เปนหนึ่งในภัยเงียบที่ผูผลิตตอง
ตระหนัก เนื่องจากสารกลุมนี้มีความเฉื่อย ระเหยไดยาก ละลายในตัวทําละลายอินทรียไดดี และถูกปลด
ปลอยสูแวดลอมไดงายหากพลาสติกนั้นๆเสื่อมสภาพ สารตกคางกลุมพาทาเลตในอาหารและเครื่องดื่ม
มีขอกําหนดในระดับสากล เชนกระทรวงสาธารณสุขของจีนออกประกาศใหประชาชนทราบตั้งแตวันที่  
1 มิถุนายน ป 2011 วาหามใชสารพาทาเลตอยางเปนทางการ เนื่องจากสารเอสเทอรของพาทาเลตถูก
นําไปใชในหวงโซอาหารในขั้นตอนเปนบรรจุภัณฑ ทําใหเครื่องดื่มแอลกอฮอลไดรับความเสี่ยงเปนพิเศษ
เนื่องจากสารตัวนี้สามารถละลายไดดีในแอลกอฮอล ทําใหเกิดการปนเปอนในที่สุด 

  การศึกษานี้เปนไปตามขอกําหนดของสาธารณะรัฐประชาชนจีน GB/T 
21911-2008 สําหรับการตรวจวิเคราะหสารกลุมพาทาเลตในอาหาร วิธี
วิเคราะหในขอกําหนดดังกลาวไดรับการยอมรับวามีความไว ความถูกตอง 
และความแมนยําสูง รองรับการวิเคราะหในชวงความเขมขนสูงจึงถึงระดับ
ตํ่ามากๆ



  บรรจุภัณฑอาหารเปนกิจกรรมสําคัญอยางมากในอุตสาหกรรมอาหาร ในเอกสารแนะนําการใชงาน
ฉบับนี้ ใชเทคนิค GC-MS/MS สําหรับการพัฒนาและการยืนยันการปนเปอนของสารจากกระดาษ โดย
ปจจุบันบรรจุภัณฑจากกระดาษอาจทํามาจากเยื่อบริสุทธิ์หรือการรีไซเคิล ซึ่งแนนอนวาการใชกระดาษ
ที่ผานกระบวนการรีไซเคิลมีความเสี่ยงตอการปนเปอน ไมวาจะมาจากการเสื่อมสภาพของสารประกอบ
ในตัวกระดาษ หมึกพิมพ วัสดุเคลือบ หรือกาว แตก็ไมไดหมายความวาจะไมตองมีการตรวจกระดาษที่
ทํามาจากเยื่อบริสุทธิ์ เนื่องจากอาจมีการปนเปอนจากสารในกระบวนการผลิตเชนเดียวกัน โดยเทคนิค
ที่นํามาแสดงในเอกสารฉบับนี้เปนการใช Solid Phase Microextraction (SPME) ในการนําตัวอยาง

เหลานี้ลวนมีแนวโนมที่จะเขาไปปนเปอนในอาหาร การบงชี้สารที่มีแนวโนมกระจายตัวลงไปปนเปอน 
อาศัยการติดตามไอออนของสารอินทรีย และ Retention Time เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานที่ทราบ 
วิธีการนี้ไดรับการพัฒนาตามขอกําหนดที่ระบุไวของสหภาพยุโรป ECD 2002/675/EC2. 



  เอสเทอรของกลุมสารพาทาเลตเปนพลาสติกไซเซอรหลักที่สําคัญในการทําใหเกิดการยืดหยุนของพลาสติกจําพวกพีวีซี มีรายงาน
วาสารประกอบเหลานี้ทําหนาที่เปนตัวรบกวนตอมไรทอของสิ่งมีชีวิต การไดรับปริมาณสารกลุมนี้สะสมในปริมาณสูงมีโอกาสทําให
ระบบสืบพันธุลมเหลว มีรายงานจํานวนมากจากคณะกรรมการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา บงชี้วาตรวจพบสารกลุมนี้ในอาหาร
และเครื่องดื่ม โดยเฉพาะในนํ้าผลไม ตรวจพบไดในปริมาณสูง สารกลุมนี้แบบสายโซเชน DNP, DNOP และ DHXP สามารถยึดเหนี่ยว
กับเครื่องแกวไดอยางดี ทําใหการสกัดทําไดยาก สงผลให % Recovery ตํ่ากวาที่ควรจะเปน



  สํานักงานมาตรฐานอาหาร (FSA) สหราชอาณาจักรไดเผยแพรวิธีการวิเคราะหสารเบนโซฟโนน(Benzophenone) และ 
4-ไฮดรอกซีเบนโซฟโนน (4-Hydroxybenzophenone) ในอาหาร เบนโซฟโนนเปนสารเคมีที่จะเขาไปปนเปอนอาหารพรอมๆกับ
หมึกพิมพหรือสารเคลือบในบรรจุภัณฑ จึงไดมีมาตรฐาน Directive 2002/72/EC ที่กําหนดอัตราการกระจายตัวไปปนเปอนอาหาร 
(Specic Migration Limit, SML) สําหรับสารเบนโซฟโนนไวที่ 0.6 มก./กก. การสกัดแบบ QuEChERS ไดถูกยอมรับและใชกัน
อยางแพรหลายในงานวิเคราะหความปลอดภัยดานอาหาร โดยอาศัยขอกําหนด EN 15662 เปนแนวทางในการดัดแปลงการสกัดเบน
โซฟโนนจากอาหารประเภทตางๆโดยใช GC-MS 



  เทคนิคการผสมผสานระหวาง GC ที่มีความละเอียดสูงรวมกับแมสสเปคโตรมิเตอรชนิด High 
Resolution Accurate Mass (GC-HRAM) เปนเทคนิคที่ครอบคลุมการทดสอบที่กวางที่สุด ดวย
การฉีดตัวอยางเพียงครั้งเดียว การระบุชนิดสารเชิงคุณภาพ และการหาเชิงปริมาณเปนไปไดอยางถูก
ตองและแมนยําที่สุด 

  การวิเคราะหสารติดตามและสารที่ไมทราบจากวัสดุสัมผัสอาหาร สามารถเปนไปไดดวย
เทคนิค GC-HRAM ดวยระบบของ Orbitrap Exploris GC ที่มีความแมนยํา และความนา
เชื่อถือสูงสุด ระบบดังกลาวนี้สามารถวิเคราะหไดทั้งเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณของสาร NIAS 
และ IAS ดวยการฉีดตัวอยางเพียงครั้งเดียว 



  GC-MS เปนเทคนิคเคมีวิเคราะหที่ไดรับความนิยมมากในการวิเคราะหบรรจุภัณฑอาหาร เทคนิค
โครมาโตกราฟเปนมาตรฐานสําคัญในงานวิเคราะหสารระเหยไดหรือกึ่งระเหย ประกอบกับการมีฐาน
ขอมูลขนาดใหญสําหรับบงชี้เอกลักษณของสาร ทําใหการวิเคราะหโมโนเมอร สารเติมเต็ม และตัวทํา
ละลายเปนเรื่องที่ไมยากนัก อยางไรก็ตาม สาร NIAS ซึ่งไมทราบชนิดเปนขอจํากัดของการวิเคราะห
ดวยเทคนิคนี้ เทคนิคที่มีประสิทธิภาพสูงกวาอยาง HRAM จึงถูกนํามาใชเพื่อวิเคราะหทั้งเชิงคุณภาพ
และปริมาณ



  ระบบ Ultra High Peormance Liquid Chromatography (UHPLC) เปนระบบที่ถูก
ออกแบบใหสามารถรองรับงานวิเคราะหที่ตองการความเร็วมากกวาที่จะไดรับจาก HPLC ทั่วไป Van-
quish ผลิตภัณฑ Thermo Scientic ประเทศสหรัฐอเมริกา เปนมาตรฐานใหมของการวิเคราะห
สําหรับงานที่ตองการประสิทธิภาพมากเปนพิเศษ พรอมกับโปรแกรมสุดชาญฉลาดอยาง Chromeleon 
7.2

  การแยกสารทําไดดีมากขึ้น – Vanquish รองรับความดันสูงถึง 1,500 บาร โดยยังคงมีความ  การแยกสารทําไดดีมากขึ้น – Vanquish รองรับความดันสูงถึง 1,500 บาร โดยยังคงมีความ
ทนทานไมตางจากเครื่องรุนอื่นทั่วๆไป ในรุนปจจุบันไดมีการนําเทคโนโลยี SmaFlow ที่ไดรับการ
ยอมรับกันวามีประสิทธิภาพในการแยกสารที่โดดเดน ควบคูกับสัญญาณรบกวนที่ตํ่ามาก สงผลใหมี 
LOD ที่ตํ่ากวา 

  การฉีดตัวอยาง ทําไดแมนยํามากขึ้น – Vanquish มีระบบการฉีดที่แมนยํามาก ไมวาจะฉีดในปริมาณ
นอยหรือปริมาณมาก 

  ควบคุมระบบคอลัมนไดอยางมั่นใจมากขึ้น - การควบคุมอุณหภูมิ สงผลเปนอยางมาก
สําหรับ Retention Time และ Selectivity เครื่อง UHPLC รุน Vanquish นี้มีระบบ
ควบคุมคอลัมนที่อัจฉริยะและเปนกุญแจสําคัญในประสิทธิภาพของการแยก 

  ความไวในการตรวจสารสูงสุด - เทคโนโลยี LightPipe ไดรับการพิสูจนมารุนสูรุน 
ทําใหตัวตรวจวัดชนิด Diode Array Detector (DAD) มอบประสบการณในการตรวจ
วิเคราะหที่ไมมีเครื่องรุนไหนเทียบได อีกทั้งยังมี Linearity Range ที่กวาง แตยังคงมี
สัญญาณรบกวนที่ตํ่ามาก 



  เรซินและพลาสติกเปนวัสดุหลักที่ใชในบรรจุภัณฑในปจจุบัน เชนเดียวกับการเปนภาชนะที่รองรับการอุนในไมโครเวฟได เรซินยัง
เปนวัสดุสําคัญที่ใชในการผลิตอุปกรณทันตกรรมหลายชนิดอีกดวย มีการทดสอบเครื่องดื่มที่ถูกบรรจุอยูในกระปองซึ่งเคลือบพลาสติก
ไว ตรวจพบสารบิสฟนอล A (Bisphenol A) ปนเปอนอยูภายใน ซึ่งสารบิสฟนอล A นี้ สงผลโดยตรงตอตอมไรทอ โดยเฉพาะอยางยิ่ง
การมีคุณสมบัติคลายกับฮอรโมนเอสโตรเจนซึ่งสงผลใหมีความเสี่ยงโรคมะเร็งเตานมเพิ่มขึ้น  

  ทางผูผลิตบริษัท Thermo Scientic ประเทศสหรัฐอเมริกาจึงไดพัฒนาเครื่องมือ UHPLC ที่ใชตัวตรวจวัดเปน Coulometric  
Array ซึ่งนอกจากจะมี Sensitivity ที่สูง และมีความจําเพาะตอสารดังกลาว  



  พาทาเลตเปนกลุมสารที่สงผลตอสุขภาพของมนุษย โดยเฉพาะอยางยิ่งในเด็ก เนื่องจากสารพาทาเลตเปนกลุมสารที่รบกวนการ
ทํางานของตอมไรทอ สงผลใหมีขอกําหนดออกมาจากหลายหนวยงานระดับสากล โดยเฉพาะอยางยิ่งในภาชนะบรรจุอาหารและเครื่อง
ดื่ม

  เอกสารฉบับนี้ แสดงการตรวจหาพาทาเลตโดยใชเทคนิค   UHPLC ที่สามารถแยกสารกลุมพาทาเลตทั้งหมดที่วิธีมาตรฐานประกาศ
ไว คือ GB/T 21911-2008 สําหรับอาหาร และ HJ/T 72-2001 สําหรับนํ้า 



  การตรวจหาสารกึ่งระเหยดวยเทคนิคแมสสเปคโตรมิเตอร เขาถึงไดงายขึ้นเนื่องจากราคาถูกลง
กวาแตกอน อีกทั้งยังสามารถใชงานไดหลากหลาย และแมสสเปคโตรมิเตอรก็เปนหนึ่งในโซลูชั่นที่จะ
ทําใหมีความมั่นใจในการระบุเอกลักษณของสารในแตละพีคมากยิ่งขึ้น 

  เครื่องแมสสเปคโตรมิเตอรชนิด MS/MS รุน TSQ Altis Plus และ TSQ Quantis Plus เปนตัว
ชวยที่เหมาะสมที่สุดในการวิเคราะหเชิงปริมาณ ผานโหมดการวิเคราะหแบบ Single Reaction 
Monitoring (SRM)  



  พาทาเลตเปนสารเคมีที่ออกฤทธิ์รบกวนการทํางานตอมไรทอของมนุษย พาทาเลตถูกเติมลงไป
ในผลิตภัณฑอุปโภคและบริโภคที่หลากหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่งในพลาสติก ในบางตลาดอนุญาต
ใหใชพาทาเลตในระดับที่จํากัดในวัสดุที่สัมผัสกับอาหารได แตไมไดรับอนุญาตใหเปนวัตถุเจือปน
อาหารโดยตรง



  สําหรับสารเติมแตงในโพลีเมอรสําหรับบรรจุภัณฑอาหาร การระบุเอกลักษณสารที่กระจายตัวมาปนเปอนอาหาร สามารถทําได
อยางมีความมั่นใจมากขึ้น ดวยเทคนิค LC-HRAM ดวยการตอพวง Vanquish ดวยแมสสเปคโตรมิเตอรที่ดีที่สุดในปจจุบันอยาง 
Orbitrap Exploris ผลิตภัณฑ Thermo Scientic ประเทศสหรัฐอเมริกา 



  วัสดุบรรจุภัณฑและสาร NIAS เปนหนึ่งในหัวขอการวิจัยที่รอนแรงเรื่องนึงในปจจุบัน ความ
ปลอดภัยดานอาหารเขาสูความทาทายของการวิเคราะหสารที่ไมไดถูกระบุไวในขอกําหนด และ
ดวยเทคนิค LC-HRAM เปนโซลูชันที่จะตอบโจทยดังกลาว 



  เอสเตอรของสารกลุมพาทาเลตซึ่งเปนพลาสติกไซเซอร ไดใชกันอยางแพรหลายในอุตสาหกรรม
พลาสติก สารประกอบเหลานี้สามารถพบในปริมาณสูงในวัสดุบางชนิดเชนพีวีซี ดวยองคประกอบที่
เปนสารกึ่งระเหย จึงมักจะปนเปอนสูสิ่งแวดลอมเปนเวลานาน การศึกษาในครั้งนี้ประกอบดวยประ
เก็นฝา 13 ชิ้น บรรจุภัณฑของนม 9 ชิ้น ถุงพลาสติก 5 ใบ และภาชนะบรรจุผลไม โดยการนํามาทดสอบ
ดวยเทคนิค Direct Analysis in Real Time (DART) รวมกับการใช HRAM ผานโหมดการวิเคราะห
แบบ Full Scan และ High Collision Dissociation (HCD) เพื่อนําไอออนที่ผานการทํา MS/MS 
มาเปนตัวยืนยันชนิดของสารกลุมพาทาเลตที่มีอยูในบรรจุภัณฑหรือวัสดุสัมผัสอื่นๆ



  การวิจัยและพัฒนา การผลิต และหองปฏิบัติการทางเคมีวิเคราะหทั่วโลก ตองพึ่งพาการวิเคราะห
เชิงคุณภาพและเชิงปริมาณที่รวดเร็ว เครื่องมือที่ใชตองมีนวัตกรรมและโปรแกรมที่ใชงานงาย ไมซับ
ซอน ทางผูผลิตบริษัท Thermo Scientic ไดเล็งเห็นความสําคัญจึงไดคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ
ที่สามารถวิเคราะหโลหะตกคางในปริมาณตํ่ามากๆได ตั้งแตในสวนกระบวนการผลิต ตลอดจนถึงการ
ประกันคุณภาพในหองปฏิบัติการ 

  การปนเปอนของสารมลทินในสื่อและสิ่งพิมพตางๆ ที่นํามาทําเปนบรรจุภัณฑ ประกอบดวยเม็ด
สี ฟอยล และการปนเปอนในระบบขนสง การกระจายตัวของโลหะดังกลาวเขาสูอาหารจึงจําเปนตอง
มีการตรวจสอบอยางเขมงวด ในปจจุบันเทคนิคที่มีประสิทธิภาพและมีตนทุนไมแพงนัก เริ่มตั้งแต
เทคนิค Atomic Absorption Spectroscopy (AAs) ซึ่งทางผูผลิต Thermo Scientic ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ไดพัฒนาจนไดเครื่องมือที่มีความเที่ยงตรง แมนยํา จนเปนที่ยอมรับ หรือการตองการ
เพิ่มประสิทธิภาพของการวิเคราะหธาตุในระดับที่ตํ่าขึ้น รวดเร็วมากขึ้น แบบเทคนิค Inductively 
Coupled Plasma – Mass Spectrometer (ICP-MS) ซึ่งรองรับการวิเคราะหที่หลากหลายกวา 

ที่ยอดเยี่ยม ในราคาที่เขาถึงไดงายกวา ICP-MS  



  โลหะเพียงเล็กนอยอาจสงผลตอรสชาติและคุณสมบัติของการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร โลหะสามารถปนเปอนในระหวางการ
แปรรูปผลิตภัณฑ และสามารถสะสมจากการรั่วไหลขณะอยูในระหวางการเก็บรักษา ขอกําหนดจากสํานักงานมาตรฐานอาหารแหงสห
ราชอาณาจักร ไดระบุวาอนุญาตใหมีขีดจํากัดอยูที่ 250 มก./กก.ในอาหารกระปอง อยางไรก็ตามการพัฒนาระบบการผลิตและการใช
วัสดุใหมๆในการทํากระปองจะทําใหผูผลิตอาหารจําเปนตองตระหนักถึงขอกําหนดดังกลาว เทคนิค AAs แบบ Graphite Furnace 
จะเปนหนึ่งในวิธีที่ใชในการรองรับการทดสอบดังกลาวเพื่อใหผูบริโภคไดมีความมั่นใจวาจะไมมีการปนเปอนของโลหะที่เปนภาชนะใน
ปริมาณที่อันตรายตอสุขภาพ 



  อนุภาคนาโน (Nanopaicle, NP) เปนเรื่องที่พูดถึงกันมากในชวงหลายปที่ผานมา เนื่องจาก
การใชวิศวกรรมระดับอนุภาคนาโนแพรหลายขึ้น จึงเกิดความเสี่ยงดานสิ่งแวดลอมและการเขาสูหวง
โซอาหาร การตรวจวิเคราะหอนุภาคนี้เปนไปไดยากในเครื่องมือวิเคราะหทางเคมีธรรมดา จึงตองมี
การพัฒนาเครื่องมือววิเคราะหที่สามารถตอบความทาทายที่เกิดขึ้นนี้ได ทางผูผลิตอยางบริษัท 
Thermo Scientic ประเทศสหรัฐอเมริกาไดพัฒนา Field Flow Fractionation, FFF รวมกับการ
ใช ICP-MS เปนเทคนิคหลักในการวิเคราะหอนุภาคนาโน โดยการใช FFF จะรองรับการทดสอบอนุภาค
นาโนตั้งแตขนาดนาโนเมตรจนถึงไมโครเมตร

  การระบุถึงลักษณะอนุภาคนาโนปนเปอนในอาหาร ตองเผชิญกับความทาทายมากมายเนื่องจาก  การระบุถึงลักษณะอนุภาคนาโนปนเปอนในอาหาร ตองเผชิญกับความทาทายมากมายเนื่องจาก
เมตริกสที่ซับซอนและยังตองมีการพัฒนาวิธีการเตรียมตัวอยางใหเปนวิธีมาตรฐาน กรณีศึกษาการ
หาและระบุลักษณะอนุภาคนาโนในเนื้อไก ใชการสกัดดวยการใชเอนไซม ตามดวยการใช FFF และ
การตรวจวัดดวย ICP-MS พบวาไดผลลัพธที่ดีและเปนที่ยอมรับ 
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