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Abstract 
Reliable nutrient information on a food label is important figure to assist the 

consumers in making the right choice for healthy processed foods.  Previous studies on 
nutrition labelling indicated considerable problems of non-complied information based on the 
Thai Food and Drug Administration (Thai FDA) regulations. The performances in analysis of 
mandatory nutrients and in preparation of Nutrition Information on the label were found to 
involve considerably on the reliable nutrition information. This study aims to investigate 2 
rounds of the laboratory performance on analyses of 13 mandatory nutrients and on the 
preparation of nutrition labelling.  Mandatory nutrients according to the Thai Notification No. 
182 (1998) include total fat, saturated fat, cholesterol, protein, total carbohydrate, dietary 
fibre, sugars, sodium, vitamin A, vitamin B1, vitamin B2, calcium, and iron.  Two rounds of 
laboratory performance studies or proficiency testing (PT) on mandatory nutrient analysis and 
on preparation of nutrition labelling were conducted, using milk powder (first round, 2014) 
and instant beverage powder (second round, 2016) as test materials. Laboratory analytical 
performances were statistically evaluated using z-score (following ISO 13528) and were 
evaluated into 3 categories: good performance (z-score<2), questionable performance 
(2<z-score<3), and unsatisfactory performance (z-score>3) on each analysis.   



For first PT round (PT-11, 2014), good laboratory performance was found satisfactory 
performance on analyses of total fat, saturated fat, cholesterol, protein, total sugar, sodium, 
calcium, iron, vitamin B1, vitamin B2, moisture, and ash.  Only 6 from 20 laboratories (30%) 
achieved good results in all nutrients. Unsatisfactory performance was found on analyses of 
dietary fiber and vitamin A due to high variation of results. For the preparation of nutrition 
information, the common non-complying performance, based on the MOPH notification, 
included declaration of nutrition format, uncorrected calculation, and declared information on 
nutrient per serving and percent Thai RDI. Only 5 from 17 laboratories (29%) produced 
correct nutrition information.  

For second PT round (PT-12, 2016), good laboratory performance was found 
satisfactory analytical performance similar to the first PT round except cholesterol.  Only 
thirty percentages of good performance results in all nutrients were achieved similar to first 
PT round in 6 out of 20 laboratories (30%). Unsatisfactory performance was found on 
analyses of cholesterol, dietary fiber, and vitamin A.  For the preparation of nutrition 
information based on the Thai Notification No. 182 and 305 (2), 6 out of 17 laboratories 
(35%) were found to have good performance (performance scores ranged from 93-100%). 
The common errors or mistakes among the laboratories were the transfer and declaration of 
the nutrient data during preparation of the full format nutrition label. This can be improved by 
reviewing and checking the data at all steps and checking back to the original data.  About 
47% of the laboratories do not clearly understand the Thai Notification No. 305 (2). They 
prepared GDA symbol per one serving instead of per whole package.  

In each PT round, technical meeting after finish each round was organized to discuss 
the results and problems.  Several groups of participants from each participating laboratory 
were formed according to each problematic nutrient.  Possible causes of problems on 
problematic nutrients analyses were identified and some solution of the problems was 
discussed.   

The first output from this research was an indicator for laboratories to justify whether 
they require corrective actions of their performance, according to ISO 17025, in analytical 
and preparation of nutrition labeling, and whether regular training is required among the 
laboratories.  Consensus values of the mandatory nutrients from good performance 
laboratories were used as their reference values in each test material which was turned to be 
a reference material in this study.  Another output, new food reference material (milk powder) 
with reference value of nutrients; the developed reference materials could be used for 
laboratory corrective action of performance, method validation and internal and external 



quality control system.  The cost-effective research activities and the outcomes in this study 
could be improved the quality of performance among 20 food analysis laboratories in 
Thailand.  The findings strongly support a requirement of a training programme for most 
responsible laboratories (about 65%), to improve the quality and reliability of the nutrition 
information on food labels.  It is recommended that most of the laboratories need to regularly 
study the detailed information of the Thai Notifications on Nutrition labeling, especially on the 
preparation of GDA label.  To improve the quality and reliability of the nutrition information on 
the food labels; regular training on preparation of nutrition labelling, participating in the PT 
programme on mandatory nutrient analysis and the nutrition labelling preparation are strongly 
recommended.  According to several problems occurred in mandatory nutrients analyses and 
in preparation of nutrition information, this study should be further conducted to improve the 
reliability of the Nutrition Information on the food labels. 
 
บทคดัย่อ 

ฉลากโภชนาการบนบรรจภุณัฑ์ท่ีมีความน่าเช่ือถือ ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถเลือกอาหารท่ีมี
ประโยชน์ตอ่สขุภาพได้ จากข้อมลูในอดีตชีใ้ ห้เห็นวา่ฉลากโภชนาการท่ีแสดงอยูบ่นผลิตภณัฑ์อาหาร 
หลายชนิดยงัไมเ่ป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุท่ีได้กาหนดไว้  ปัจจยัสาคญัท่ีเก่ียวข้องน่าจะ
มาจากห้องปฏิบตัิการท่ีเป็นผู้วิเคราะห์สารอาหารและจดัท าฉลากโภชนาการ  ดงันัน้การศกึษานีจ้งึมี
วตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาความสามารถของห้องปฏิบตัิการในการวิเคราะห์สารอาหารบงัคบั 13 ชนิดและ
การจดัท าฉลากโภชนาการ สารอาหารบงัคบัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัท่ี 182 (2541) 
ได้แก่ไขมนัทัง้หมด กรดไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน คาร์โบไฮเดรท ใยอาหาร น า้ตาล โซเดียม 
วิตามินเอ วิตามินบหีนึง่ วิตามินบีสอง แคลเซียม และเหล็ก  งานวิจยันีด้ าเนินการทดสอบความสามารถ
ของห้องปฏิบตัิการในการวิเคราะห์สารอาหาร และการจดัท าฉลากโภชนาการเป็น 2 รอบ ด้วยการใช้
ตวัอยา่งนมผง และเคร่ืองดื่มนมผสมธญัพืชชนิดผง เป็นตวัอยา่งทดสอบในรอบท่ี 1 (ปี 2557) และรอบท่ี 
2 (ปี 2559) ตามล าดบั  การประเมินความสามารถในการวิเคราะห์สารอาหารของห้องปฏิบตัิการ ใช้วิธี
ทางสถิติโดยใช้คะแนน z-score (ตาม ISO 13528) เป็นเกณฑ์ในการตดัสิน แบง่เป็น 3 ชนิดคือ มี
ความสามารถดี ผลเป็นท่ีน่าสงสยั และผลไม่เป็นท่ีน่าพอใจ  

  ผลการศกึษาในรอบท่ี 1 (ปี 2557) พบว่าห้องปฏิบตัิการสว่นใหญ่มีความสามารถดีในการ
วิเคราะห์ไขมนัทัง้หมด ไขมนัอิ่มตวั โคเลสเตอรอล โปรตีน น า้ตาล โซเดียม แคลเซียม เหลก็ วิตามินบ1ี 
วิตามินบ ี 2 ความชืน้ และเถ้า อยา่งไรก็ตามมีเพียง 6 จาก 20 ห้องปฏิบตัิการ (ร้อยละ 30) ท่ีมี
ความสามารถดีในการวิเคราะห์ทกุสารอาหาร   สว่นการวิเคราะห์ท่ีพบวา่ให้ผลไม่เป็นท่ียอมรับ 
เน่ืองจากมีความแปรปรวนสงูคือ การวิเคราะห์ใยอาหาร และวิตามนิเอ ส าหรับการประเมิน



ความสามารถในการจดัท าฉลากโภชนาการพบวา่ ยงัมีการแสดงรูปแบบฉลาก การค านวณ และการ
แสดงปริมาณสารอาหารตอ่หนึง่หน่วยบริโภคและสารอาหารตอ่ปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภคตอ่วนั ท่ีไม่
เป็นไปตามข้อกาหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ห้องปฏิบตัิการท่ีด าเนินการเป็นไปตาม
ข้อก าหนดพบวา่มีเพียง 5 จาก 17 ห้องปฏิบตัิการ (ร้อยละ 29) เท่านัน้   

ผลการศกึษาในรอบท่ี 2 (ปี 2559) พบว่าห้องปฏิบตัิการสว่นใหญ่มีความสามารถดีในการ
วิเคราะห์สารอาหารตา่งๆ เช่นเดียวกบัการศกึษารอบแรก ยกเว้นโคเลสเตอรอล  อยา่งไรก็ตามมีเพียง 6 
จาก 20 ห้องปฏิบตัิการ (ร้อยละ 30) ท่ีมีความสามารถดีในทกุสารอาหาร  ผลการประเมินด้านการ
วิเคราะห์สารอาหารพบวา่ให้ผลไม่เป็นท่ีน่าพอใจ ได้แก่ การวิเคราะห์โคเลสเตอรอล ใยอาหาร และ
วิตามินเอ  ส าหรับการประเมินความสามารถในการจดัท าฉลากโภชนาการฉบบัเตม็และฉลาก GDA 
(ตามประกาศหมายเลข 182 และ 305 (2) ตามล าดบั) ผลการศกึษาพบวา่มีห้องปฎิบตัิการท่ีมี
ความสามารถในการน าข้อมลูท่ีวิเคราะห์จากห้องปฏิบตักิารมาจดัท าฉลากโภชนาการได้อยา่งถกูต้องใน
ระดบั 93-100 % จ านวน 6 แห่งจาก 17 แห่ง (คิดเป็นร้อยละ 35 ของทัง้หมด)  ข้อผิดพลาดท่ีพบสว่น
ใหญ่เป็นโอนถ่ายข้อมลู และการแสดงข้อมลูบนฉลากแบบเตม็  ซึง่สามารถปรับปรุงแก้ไขได้ ถ้าเพิ่ม
ความระมดัระวงัและมีความละเอียดในการทวนสอบและตรวจสอบ หอังปฏิบตัิการประมาณร้อยละ47 
มีความเข้าใจคลาดเคล่ือนเก่ียวกบัการจดัท าฉลาก GDA โดยจดัท าฉลาก GDA ตอ่หนึง่หน่วยบริโภค 
แทนท่ีจะเป็นตอ่ภาชนะบรรจทุัง้หมด  

งานวิจยันีมี้การจดัการประชมุทางวิชาการหลงัการศกึษาในแตล่ะรอบ เพื่ออภิปรายผล
การศกึษา และปัญหาตา่งๆ ท่ีเกิดขึน้  โดยการจดักลุม่ของผู้ เข้าร่วมประชมุจากแตล่ะห้องปฏบิตัิการ
ตามกลุม่ของสารอาหารท่ีพบว่ามีปัญหา  แตล่ะกลุม่อภิปรายถึงสาเหตท่ีุน่าจะเป็นปัญหาในการ
วิเคราะห์สารอาหาร แล้วท าการบง่ชีปั้ญหา รวมถึงแนวทางการแก้ไขปัญหา  

ผลผลิตแรกท่ีได้จากการศกึษาคือ ระดบัความสามารถของการวิเคราะห์สารอาหารของ
ห้องปฏิบตัิการและความสามารถในการจดัท าฉลากโภชนาการ เพื่อด าเนินการให้เป็นไปตาม
มาตรฐานสากล ISO 17025 ใช้ในการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือบง่ชีถ้ึงความต้องการการฝึกอบรมส าหรับ
แตล่ะห้องปฏบิตัิการ  ผลท่ีได้จากห้องปฏิบตัิการท่ีมีความสามารถดีสามารถน ามาค านวณเป็นคา่พ้อง
ของแตล่ะสารอาหาร เพื่อใช้เป็นคา่อ้างอิงในการสร้างเป็นวสัดอุาหารอ้างอิง ซึง่เป็นอีกหนึง่ผลผลติท่ีได้
จากการศกึษานีค้ือ นมผงซึง่มีคา่รับรอง  วสัดอุาหารอ้างอิงท่ีพฒันาขึน้นีส้ามารถน าไปใช้ในการแก้ไข
ข้อบกพร่อง การทวนสอบวิธีวิเคราะห์ การใช้ควบคมุคณุภาพภายในและภายนอกห้องปฏิบตัิการ  
งานวิจยัท่ีใช้งบประมาณอยา่งคุ้มคา่และผลผลิตท่ีเกิดขึน้จากการศกึษานี ้ สามารถช่วยในการพฒันา
คณุภาพของความสามารถห้องปฏิบตัิการท่ีเข้าร่วมจ านวน 20 ห้องปฏิบตัิการในประเทศไทย  ข้อมลู
จากการประเมินความช านาญในการศกึษาครัง้นี ้ แสดงให้เห็นวา่ผู้ ท่ีจดัท าฉลากโภชนาการสว่นใหญ่ 



(ประมาณร้อยละ 65) ยงัต้องการการศกึษารายละเอียดของประกาศฯ ท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัท าฉลาก
โภชนาการ โดยเฉพาะการจดัท าฉลาก GDA และควรได้รับการอบรมเก่ียวกบัการจดัท าเป็นระยะๆ เพื่อ
ปรับปรุงคณุภาพและความน่าเช่ือถือของข้อมลูโภชนาการบนฉลากอาหาร นอกจากนี ้ ห้องปฏิบตัิการ
ควรเข้าร่วมการทดสอบความช านาญในการวิเคราะห์สารอาหาร และการจดัท าฉลากโภชนาการอยา่ง
สม ่าเสมอ 
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 ดรูายละเอยีดในรายงาน (สว่นถดัไปของรายงานน้ี) 
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2. การน าผลงานวจิยัไปใชป้ระโยชน์ 

- เชงิพาณชิย ์(มกีารน าไปผลติ/ขาย/ก่อใหเ้กดิรายได ้หรอืมกีารน าไปประยกุตใ์ชโ้ดย
ภาคธุรกจิ/บุคคลทัว่ไป) 

- ไมม่ ี- 

- เชงินโยบาย (มกีารก าหนดนโยบายองิงานวจิยั/เกดิมาตรการใหม/่เปลีย่นแปลง
ระเบยีบขอ้บงัคบัหรอืวธิที างาน) 

- ไมม่ ี– 



 
- เชงิสาธารณะ (มเีครอืขา่ยความรว่มมอื/สรา้งกระแสความสนใจในวงกวา้ง) 

งานวจิยัน้ีท าใหเ้กดิเครอืขา่ยเรือ่ง “ฉลากโภชนาการ” ซึง่ประกอบดว้ย
หอ้งปฏบิตักิารทีม่คีวามสามารถวเิคราะหส์ารอาหารและจดัท าฉลากโภชนาการ 
จ านวน 20 หอ้งปฏบิตักิาร และหอ้งปฏบิตักิารอื่นทีไ่มไ่ดเ้ขา้รว่มการศกึษาน้ี  โดยมี
การประชุมรว่มกบัส านกังานอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ เป็นระยะๆ 

- เชงิวชิาการ (มกีารพฒันาการเรยีนการสอน/สรา้งนกัวจิยัใหม)่ 
1) ไดต้วัอยา่งวสัดุอาหารอา้งองิ Food reference material ทีม่คีา่อา้งองิ จ านวน 

1 ชนิดคอืนมผง (Milk powder) ส าหรบัแจกใหก้บัหอ้งปฏบิตักิารทีเ่ขา้รว่ม
การศกึษา หรอืหอ้งปฏบิตักิารทีใ่ชใ้นการทวนสอบวธิวีเิคราะหส์ารอาหาร  

2) สรา้งนกัวจิยัใหม ่ซึง่เป็นนกัศกึษาทีส่ าเรจ็การศกึษาในระดบัปรญิญาโท สาขา
โภชนศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล ชื่อนางสาวจุฑารตัน์ สุภานุวฒัน์ ซึง่
ปจัจุบนัท างานทีส่ านกัโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ 

3) สรา้งนกัวจิยัใหม ่ซึง่เป็นเจา้หน้าทีว่จิยั ชือ่นายปิยณฐั ศรดีอนไผ ่ ปจัจุบนั
ท างานทีส่ถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล 

3. อื่นๆ (เชน่ ผลงานตพีมิพใ์นวารสารวชิาการในประเทศ การเสนอผลงานในทีป่ระชุม
วชิาการ หนงัสอื การจดสทิธบิตัร) 

ผลงานตพีมิพใ์นวารสารวชิาการในประเทศ:  
Boonpor J, Judprasong K*, Puwastien P. Evaluating laboratory 
performance on analysis of mandatory nutrients for nutrition labeling. KKU 
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