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 สารนิพนธ์ฉบบันีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือน าเสนอประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร ซึ่ง

ประกอบด้วยศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัอนัตรายในอาหารสามประเภทและวิธีการจดัการกบัอนัตรายในอาหาร  

โดยมีจดุมุง่หมายส าคญัเพ่ือศกึษาวิธีการจดัท าประมวลศพัท์เฉพาะทาง ซึ่งสามารถใช้เป็นเอกสารอ้างอิง

ส าหรับผู้ท างานด้านการแปลและการลา่ม และให้ความรู้พืน้ฐานเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารแก่ผู้ท่ี

สนใจและผู้บริโภค 

 ในการจดัท าประมวลศพัท์ฉบบันี ้ได้ประยกุต์ใช้ทฤษฎีและแนวทางการจดัท าประมวลศพัท์ตามท่ี

ได้มีนกัศพัทวิทยาหลายท่านน าเสนอไว้ โดยแบ่งเป็น 5 ขัน้ตอน คือ 1) การเตรียมการ โดยก าหนดหวัข้อ 

ขอบเขตของการศกึษา กลุม่เป้าหมาย และวตัถปุระสงค์ของการท าประมวลศพัท์  2) การรวบรวมเอกสาร

ทัง้หมดท่ีเก่ียวข้องกบัการจดัท าประมวลศพัท์และเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร  3) การสร้างคลงัข้อมลู

ภาษาจากเอกสารท่ีได้คดัเลือกไว้และการดงึศพัท์ 4) การก าหนดมโนทศัน์สมัพนัธ์ของศพัท์ทัง้หมด เพ่ือ

จดัท าระบบมโนทศัน์ของศพัท์ในสาขาความปลอดภยัของอาหาร และ 5) การบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น 

ข้อมลูศพัท์ 

 ประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารประกอบด้วยศพัท์ทัง้สิน้ 35 ค า จดัเรียงตามกลุม่มโน

ทศัน์สมัพนัธ์และล าดบัของมโนทศัน์ในมโนทศัน์สมัพนัธ์ การน าเสนอศพัท์แตล่ะค าจะประกอบด้วยศพัท์

ภาษาองักฤษ ศพัท์ภาษาไทยพร้อมแหลง่อ้างอิง ชนิดของค า เขตข้อมลูของศพัท์  มโนทศัน์สมัพนัธ์พร้อม

ค าอธิบาย บริบทท่ีพบศพัท์ ค านิยามศพัท์ รูปศพัท์อ่ืน และข้อมลูอ้างอิง 

 

ศนูย์การแปลและการลา่มเฉลิมพระเกียรต ิ

สาขาวิชาการแปลและการลา่ม 

ปีการศกึษา 2555 



ABSTRACT 

SAKAORAT PABANG : TERMINOLOGY ON FOOD SAFETY 

ADVISOR : ASSOCIATE PROFESSOR PRIMA MALLIKAMAS, 128 pp. 

 

 This special research aims to present terminology on food safety which includes terms 

related to food hazards and the approach to deal with these hazards. The main objective of the 

special research is to study the methodology of terminological work. The terminology on food 

safety will beneficial as reference documents of translators and interpreters, and as basic 

knowledge of food safety for those who are interested in this field and the consumers as well. 

 The research is based on theories, methods, and principles of terminological processing 

proposed by many terminologists. The conducting process comprises 5 steps: 1) Defining 

topic, scope of the study, the study’s target group and purposes of the terminology 2) Acquiring 

and studying information concerning methodology of terminology and food safety 3) Compiling 

the corpus from selected documents and extracting terms from the corpus 4) Drawing up the 

conceptual structure of the field and 5) Preparing extraction records and terminological records. 

 The terminology on food safety consists of 35 terms presented according to conceptual 

relations and the sequence in each conceptual relation. Each term is presented with information 

of English term, Thai term with reference, grammatical category, subject field, conceptual 

relation, explanatory of conceptual relation, context, definition, linguistic specification and cross 

reference. 
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บทที่ 1 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

อาหารเป็นหนึ่งในปัจจยัสี่ท่ีมีความจ าเป็นตอ่การด ารงชีวิต ซึ่งในพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 
๒๕๒๒ ระบไุว้วา่ “อาหาร” หมายความวา่ ของกินหรือเคร่ืองค า้จนุชีวิต ได้แก่ (๑) วตัถทุกุชนิดท่ีคนกิน ดืม่ 
อม หรือน าเข้าสูร่่างกายไมว่า่ด้วยวิธีใดๆ หรือในรูปลกัษณะใดๆ แตไ่มร่วมถึงยา วตัถอุอกฤทธ์ิตอ่จิตและ
ประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมาย (๒) วตัถท่ีุมุง่หมายส าหรับใช้หรือเป็นสว่นผสมในการผลิต
อาหาร รวมถึงวตัถเุจือปนอาหาร และเคร่ืองปรุงแตง่กลิน่รส  ดงันัน้จงึกลา่วได้วา่ อาหารท่ีปลอดภยัเป็น
สิ่งจ าเป็นย่ิงตอ่สขุภาพท่ีดีของผู้บริโภค และเป็นสทิธิขัน้พืน้ฐานท่ีทกุคนควรได้รับ ดงัท่ีได้มีการเน้นย า้ไว้ใน
การประชมุสดุยอดอาหารโลกปีค.ศ. 2002 (the 2002 World Food Summit) วา่ “...ทกุคนมีสิทธิในการ
เข้าถึงอาหารท่ีปลอดภยัและมีคณุคา่ทางโภชนาการ‛ 

ด้วยตระหนกัถึงความส าคญัของความปลอดภยัของอาหาร องค์กรท่ีมีขอบเขตหน้าท่ีดแูลตรวจสอบ
เร่ืองความปลอดภยัของอาหารจึงมีการก าหนดกฎข้อบงัคบัตา่งๆ ขึน้เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภยั เช่น 
Codex Alimentarius  หรือมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ ประเทศญ่ีปุ่ นมีกฎหมาย Food Sanitation 
Act  ขณะท่ีในสหรฐัอเมริกาเมื่อวนัท่ี 4 มกราคม พ.ศ.2554 ประธานาธิบดีบารัค โอบามาแห่ง
สหรัฐอเมริกาได้ลงนามในกฎหมายวา่ด้วยความปลอดภยัของอาหาร หรือ The Food Safety 
Modernization Act ซึ่งมุง่เน้นท่ีการป้องกนัการปนเปือ้นในอาหาร  นอกจากการออกกฎข้อบงัคบัตา่งๆ 
แล้ว  ยงัมีมาตรการตา่งๆ รวมถึงระบบท่ีใช้ในการจดัการเพ่ือให้อาหารมีความปลอดภยัอีกด้วย เชน่ ระบบ 
HACCP หรือ Hazard Analysis and Critical Control Point  

ประเทศไทยก็ได้ให้ความส าคญักบัความปลอดภยัของอาหารเชน่กนั ดงัจะเหน็ได้จากเคร่ืองหมาย
ตา่งๆ ท่ีระบวุา่อาหารนัน้ปลอดภยัส าหรับการบริโภค ไมว่า่จะเป็นเคร่ืองหมาย อย. และเคร่ืองหมาย 
“สขุภาพดี เร่ิมท่ีอาหารปลอดภยั” (Safe Food Good Health)  ของคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสขุ  เคร่ืองหมายอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ของกรมอนามยั 
กระทรวงสาธารณสขุ  และเคร่ืองหมายโครงการ “อาหารปลอดภยั” ของกรมวิชาการเกษตร กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ 

ปัจจบุนัทัว่โลกให้ความส าคญัเร่ืองความปลอดภยัของอาหารเป็นอย่างมาก  จากรายงานของ
องค์การการค้าโลกหรือ WTO พบวา่การสง่ออกผลิตภณัฑ์อาหารและเกษตรมีมลูคา่รวมทัง้หมดมากกวา่ 
288 พนัล้านเหรียญสหรัฐตอ่ปี  ซึ่งร้อยละ 45 มาจากประเทศท่ีก าลงัพฒันา  ประเทศไทยซึ่งมเีป้าหมายใน



การเป็นครัวของโลก และจากข้อมลูในปีพ.ศ.2551 ท่ีพบวา่ประเทศไทยสง่ออกสินค้าอาหารเป็นมลูคา่ถึง 
778,056 ล้านบาท หรือคิดเป็นร้อยละ 13.3 ของมลูคา่สง่ออกสินค้าทัง้หมด จึงมีความจ าเป็นต้องใสใ่จใน
เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร เพ่ือให้ทดัเทียมกบัมาตรฐานสากลและสามารถแขง่ขนัในตลาดโลกได้ 

จากท่ีกลา่วมาข้างต้น จะเหน็ได้วา่การศกึษาเก่ียวกบัเร่ืองความปลอดภยัของอาหารเป็นสิ่งส าคญั
และจ าเป็นทัง้ส าหรบับคุคลทัว่ไป หน่วยงานราชการ และโดยเฉพาะอย่างย่ิงภาคสว่นอตุสาหกรรมอาหาร  
แตเ่น่ืองด้วยแหลง่ข้อมลูตา่งๆ สว่นใหญ่เป็นภาษาองักฤษ รวมทัง้มีศพัท์เฉพาะท่ีใช้ในวงการอาหารอยู่มาก  
แม้ศพัท์เฉพาะบางค าจะมกีารแปลไว้บ้างแล้ว  แตก่็ยงัเข้าใจได้คอ่นข้างยาก เพราะเป็นเร่ืองท่ีมีความ
ซบัซ้อน ผู้ วิจยัจึงเห็นวา่การท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารซึ่งมีการแสดงมโนทศัน์และและ
ความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์น่าจะช่วยให้ผู้ ท่ีต้องการศกึษาเข้าใจได้ง่ายขึน้  การจดัท าประมวลศพัท์เร่ือง
ความปลอดภยัของอาหารในครัง้นีจ้ึงเป็นความพยายามท่ีจะสร้างความเข้าใจเบือ้งต้นแก่ผู้ ท่ีสนใจ 

ตวัอย่างศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัเร่ืองความปลอดภยัในอาหารท่ีต้องการศกึษา 

water activity  
ความหมายทัว่ไปของค าวา่ ‚water‛ คือ “น า้”  และ ‚activity‛  คือ  “กิจกรรม”  ดงันัน้หากเป็น

ความหมายทัว่ๆ ไป เมื่อรวมกนัแล้ว “water activity‛ จึงนา่จะหมายถึง กิจกรรมของน า้ หรือ กิจกรรมทาง
น า้  แตใ่นบริบทเร่ืองความปลอดภยัของอาหารได้มีการอธิบายเก่ียวกบั “water activity‛ ไว้ดงัตอ่ไปนี ้ 

“The amount of water that is available in food is expressed in terms of water activity (aw), 
where the aw of pure water is 1.0.” 

“Water in food that is not bound to food molecules can support the growth of bacteria, 
yeast, and mold. The term water activity (aw) refers to this unbound water.” 

ดงันัน้ “water activity‛ จึงเป็นศพัท์เฉพาะท่ีใช้เรียกปริมาณน า้ในอาหารท่ีเป็นอิสระ ไมย่ึดอยู่กบั
โมเลกลุของอาหาร  ซึ่งน า้สว่นนีจ้ะช่วยสง่เสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต์ และรา 

danger zone 
ในบริบทเร่ืองความปลอดภยัของอาหารกลา่วถงึ ‚danger zone‛ ดงัตอ่ไปนี ้
“The temperature range in which food borne bacteria can grow is known as the danger 

zone.” 
 “Bacteria grow most rapidly in the range of temperatures between 40 °F and 140 °F, 

doubling in number in as little as 20 minutes. This range of temperatures is often called the 
"Danger Zone." 



ดงันัน้ “danger zone” จึงไมไ่ด้มีความหมายโดยทัว่ไปวา่เขตอนัตราย หรือเป็นเขตท่ีห้ามเข้า  แต่
เป็นศพัท์เฉพาะท่ีใช้หมายถึงช่วงอณุหภมูท่ีิแบคทีเรียเจริญเติบโตได้รวดเร็วท่ีสดุ นัน่คือระหวา่ง 40 องศา
ฟาเรนไฮตถ์ึง 140 องศาฟาเรนไฮต์  

 
1.2  วัตถุประสงค์ของการวจิยั 

1. เพ่ือศกึษาระเบียบวิธีการท าประมวลศพัท์ตามทฤษฎีทางศพัทวิทยา 
2. เพ่ือศกึษากระบวนการท าประมวลศพัท์ 
3. เพ่ือจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร 

 
1.3 สมมติฐานของการวจิัย 

ความปลอดภยัของอาหารเป็นข้อบงัคบัท่ีส าคญัมากประการหนึ่งในอตุสาหกรรมอาหารและตอ่
ผู้บริโภค  เนือ้หาท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหารประกอบไปด้วยศพัท์ท่ีมีความเก่ียวข้องกนัและ
สามารถน ามาเขียนเป็นมโนทศัน์เพ่ือแสดงความสมัพนัธ์ได้ ตลอดจนสามารถสร้างประมวลศพัท์เฉพาะ
ทางด้านความปลอดภยัของอาหารได้ 

 
1.4 ขอบเขตของการวจิัย 

การดแูลเร่ืองความปลอดภยัของอาหารอยู่ในก ากบัของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสขุ  ซึ่งความปลอดภยัของอาหารจะเกิดขึน้ได้ก็ตอ่เมื่อเราทราบถึงอนัตรายท่ีท าให้อาหาร
มีความไมป่ลอดภยัตอ่การบริโภค และมีการป้องกนัหรือก าจดัอนัตรายนัน้ๆ ออกไป  ดงันัน้เพ่ือสร้างความ
เข้าใจพืน้ฐาน ประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนีจ้ึงจะเน้นศกึษาศพัท์เฉพาะท่ีเก่ียวกบัอนัตราย
จากอาหาร (Food Hazards) ซึ่งมีสามประเภท คือ อนัตรายทางชีวภาพ (Biological hazards)  อนัตราย
ทางเคมี (Chemical Hazards) และอนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazards)  และการจดัการกบั
อนัตรายทัง้สามประเภท  ดงัแสดงในแผนภมู ิ

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 ระเบียบวธีิวจิยั 
ในการท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนี ้ผู้วิจยัจะค้นคว้าข้อมลูจากสองแหลง่

ดงัตอ่ไปนี ้
1.1 การวิจยัข้อมลู  โดยแหลง่ข้อมลูท่ีใช้ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น กฎหมายและข้อบงัคบัตา่งๆ เก่ียวกบั

อาหาร และสื่ออิเลก็ทรอนิกส์ เช่น บทความจากเวบ็ไซต์ขององค์กรด้านอาหารตา่งๆ 
1.2 การวิจยัภาคสนาม โดยผู้ วิจยัจะปรึกษาผู้ปฏิบตัิงานในโรงงานอตุสาหกรรมอาหารเพ่ือให้ได้ข้อมลู

ท่ีถกูต้องสมบรูณ์ 
 

ส านกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา 

สารระเหย 

ยาเสพติดให้โทษ 

เคร่ืองมือแพทย์ 

วตัถอุอกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท 

เคร่ืองส าอาง ยา 

อาหาร 

ความปลอดภัยของอาหาร 

ประเภทของอนัตราย

ในอาหาร 

วิธีการจดัการกบั

อนัตรายในอาหาร 



1.6 ขัน้ตอนการศกึษาวจิัย 
1. ก าหนดหวัข้อ ขอบเขตท่ีต้องการศกึษา และกลุม่เป้าหมายท่ีจะน าประมวลศพัท์ไปใช้งาน 
2. ศกึษาทฤษฎีการท าประมวลศพัท์และทฤษฎีอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
3. สร้างคลงัข้อมลูโดยรวบรวมข้อมลูทัง้ภาษาองักฤษและภาษาไทยท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยั

ของอาหาร 
4. ดงึศพัท์เฉพาะจากคลงัข้อมลู 
5. สร้างมโนทศัน์สมัพนัธ์ของศพัท์เฉพาะท่ีดงึมา 
6. ท าบนัทกึข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นและบนัทึกข้อมลูศพัท์โดยก าหนดศพัท์เทียบเคียงภาษาไทยและเขยีน

นิยามศพัท์เฉพาะแตล่ะค า 
7. สรุปผลการวิจยัพร้อมระบปัุญหาท่ีพบและวิธีแก้ไข 
 

1.7 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
1. เป็นประโยชน์ตอ่บคุลากรในอตุสาหกรรมอาหาร และบคุคลท่ีสนใจศกึษาเก่ียวกบัความปลอดภยั

ของอาหาร 
2. เป็นประโยชน์ตอ่นิสิตนกัศกึษาและผู้สนใจศกึษาแนวทางการท าประมวลศพัท์ทัง้ในด้าน

อตุสาหกรรมอาหารหรือด้านอ่ืนๆ ตอ่ไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 2 

ทบทวนวรรณกรรม 

บทนีก้ลา่วถึงความเป็นมา ความหมาย และทฤษฎีศพัทวิทยา รวมไปถึงระเบียบวิธีการประมวล
ศพัท์ ศพัทวิทยากบัความปลอดภยัของอาหาร และความรู้เบือ้งต้นเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร 

2.1 ความเป็นมาของศัพทวทิยา 
 ศพัทวิทยาหรือการรวบรวมศพัท์เฉพาะในสาขาวิชาตา่งๆ นัน้ มีมาตัง้แตส่มยัศตวรรษท่ี 16   แต่
เร่ิมเดน่ชดัมากขึน้ในช่วงศตวรรษท่ี 18  เน่ืองจากวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเจริญก้าวหน้าอย่างรวดเร็ว        
มีการคิดค้นและเผยแพร่ความรู้ใหม่ๆ  ขึน้มากมาย  ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาในการสื่อสารเมื่อต้องการส่ือถึง  
มโนทศัน์ใหม่ๆ  ท่ีเกิดขึน้  ผู้ เช่ียวชาญจึงต้องมีการคิดหาค าศพัท์ท่ีใช้เรียกมโนทศัน์ท่ีเกิดขึน้ใหมเ่พ่ือให้เกิด
ความเข้าใจท่ีตรงกนั  และมีการศกึษาด้านศพัทวิทยาอย่างจริงจงัเพ่ือก าหนดกฎเกณฑ์และมาตรฐานอย่าง
เป็นระบบมากขึน้ 

 กระทัง่ในศตวรรษท่ี 20 ได้มีการก่อตัง้ The International Electrotechnical Commission (IEC) 
ในปีค.ศ. 1904  ซึ่งเป็นหน่วยงานแรกท่ีพยายามสร้างมาตรฐานทางศพัทวิทยา  ตอ่มาในทศวรรษท่ี 1930  
ศพัทวิทยาสมยัใหม ่(Modern Terminology) ได้ถือก าเนิดขึน้  โดย Eugene Wüster ซึ่งเป็นวิศวกรชาว
ออสเตรียแห่ง Vienna School ได้ตีพิมพ์วิทยานิพนธ์ระดบัปริญญาเอกซึง่เสนอแบบแผนในการท าประมวล
ศพัท์อย่างเป็นระบบเพ่ือขจดัความคลมุเครือในการสื่อสาร  วิทยานิพนธ์ฉบบันีไ้ด้น าไปสูก่ฎเกณฑ์ตา่งๆ 
เก่ียวกบัการสร้างศพัท์ (Term)  ระเบียบวิธี (Methodology)  และการสร้างมาตรฐาน (Standardization)  
นอกจากนีย้งัมกีารก่อตัง้องค์กรมาตรฐานสากล (International Standardization Association หรือ ISA) 
เพ่ือก าหนดกฎเกณฑ์และสร้างมาตรฐานส าหรับการสร้างและน าเสนอศพัท์อีกด้วย 

 Auger (1988 อ้างถึงใน Cabré 1998:5) ได้แบ่งพฒันาการของศพัทวิทยาสมยัใหมอ่อกเป็น  4 
ระยะ ดงันี ้

1. ระยะเร่ิมแรก (ปีค.ศ. 1930-1960) มีการออกแบบระเบียบวิธีการสร้างศพัท์อย่างเป็นระบบ 
2. ระยะจดัวางโครงสร้างสาขาวิชา (ปีค.ศ. 1960-1975)  มีการน าเอาคอมพิวเตอร์เมนเฟรมและ

เทคนิคการจดัเก็บเอกสารเข้ามาใช้  และมีการสร้างธนาคารข้อมลู (Databanks) ขึน้เป็นครัง้แรก 
3. ระยะรุ่งเรือง (ปีค.ศ. 1975-1985)  ศพัทวิทยามีการพฒันาอย่างรวดเร็ว  โดยมีบทบาทส าคญัใน

การพฒันาภาษา  ท่ีเดน่ชดัคือการปรับภาษาให้เข้ากบัยคุสมยั  นอกจากนีค้อมพิวเตอร์สว่นบคุคลยงั
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างมากในการจดัเก็บข้อมลูส าหรับท าประมวลศพัท์ 



4. ระยะขยายตวั (ปีค.ศ. 1985-ปัจจบุนั) วิทยาการคอมพิวเตอร์มีบทบาทอย่างมากในการศกึษา   
ศพัทวิทยา  มีความร่วมมือกนัในระดบัสากลในการแลกเปลี่ยนข้อมลูและจดัอบรมผู้เช่ียวชาญเพ่ือพฒันา
ความรู้ด้านศพัทวิทยา 

2.2 ความหมายของศัพทวทิยา 

Sager (1990: 3) ได้ให้ความหมายของศพัทวิทยา (Terminology) ไว้ 3 ความหมายดงันี ้
1. แนวปฏิบตัิและระเบียบวิธีในการรวบรวม อธิบาย และน าเสนอค าศพัท์ หรือเรียกอีกอย่างหนึ่งวา่

การประมวลศพัท์ 
2. ทฤษฎีซึ่งครอบคลมุถึงสมมติฐาน แนวคิด ข้อพิสจูน์ และข้อสรุปส าหรับอธิบายความสมัพนัธ์

ระหวา่งมโนทศัน์และค าศพัท์ซึ่งเป็นพืน้ฐานในการประมวลศพัท์  
3. ชดุค าศพัท์เฉพาะสาขาวิชาท่ีใช้เรียกมโนทศัน์ตา่ง ๆ ในสาขานัน้ ๆ  

Cabré (1998: 11) ได้ให้ความหมายของศพัทวิทยา (Terminology) ไว้ตามกลุม่ผู้ใช้ดงันี ้
1. ส าหรับนกัภาษาศาสตร์ ศพัทวิทยาเป็นสว่นหนึ่งของพจนานกุรม (lexicon) ท่ีก าหนดไว้เฉพาะ

สาขาวิชาและการใช้เชิงวจันปฏิบตัิศาสตร์ 
2. ส าหรับกลุม่ผู้ เช่ียวชาญเฉพาะด้าน ศพัทวิทยาเป็นการสะท้อนอย่างเป็นทางการของการจดั

ระเบียบมโนทศัน์ของเฉพาะสาขาวิชา และเป็นสื่อกลางท่ีจ าเป็นส าหรับการแสดงออกและส่ือสารในวิชาชีพ 
3. ส าหรับกลุม่ผู้ใช้ (end-users) ศพัทวิทยาเป็นกลุม่ของหนว่ยสื่อสารท่ีเป็นประโยชน์และเป็นไปได้

ในทางปฏิบตั ิซึ่งประเมนิตามเกณฑ์ความกระชบั ความแมน่ย า และความเหมาะสม 
4. ส าหรับกลุม่นกัวางแผนด้านภาษา ศพัทวิทยาเป็นแขนงหนึ่งของภาษาซึ่งต้องมีการแทรกแซงเพ่ือ

เน้นถึงประโยชน์และการอยู่รอดของภาษา และเพ่ือยืนยนัวา่ความตอ่เน่ืองของภาษาเป็นทางหนึ่งในการ
แสดงออกโดยกระบวนการท่ีท าให้เข้ากบัยคุสมยั 

องค์การมาตรฐานระหวา่งประเทศ หรือ ISO 1087: 1990 ให้นิยามศพัทวิทยาวา่  หมายถึงชดุค าศพัท์
ของภาษาเฉพาะทางและช่ือเรียกท่ีเป็นตวัแทนของมโนทศัน์ โดยเป็นสญัลกัษณ์ท่ีสามารถอธิบายมโนทศัน์
นัน้ๆ ได้  

ดงันัน้ศพัทวิทยาจึงเป็นการศกึษาค าศพัท์เฉพาะสาขาวิชา  โดยการรวบรวม อธิบาย และน าเสนอ
ค าศพัท์เพ่ือเป็นตวัแทนท่ีใช้เรียกมโนทศัน์  และแสดงความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ในสาขาวิชาเฉพาะด้าน     
ศพัทวิทยาเป็นเคร่ืองมือท่ีส าคญัในการสร้างความเข้าใจเก่ียวกบัภาษา  และมีความส าคญัตอ่
นกัภาษาศาสตร์ ผู้ เช่ียวชาญเฉพาะด้าน และผู้ใช้งาน  โดยการน าเสนอมโนทศัน์ด้วยค าศพัท์และการแสดง
ความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์เป็นไปตามหลกัการและวิธีการท่ีก าหนดไว้อย่างเป็นระบบ เพ่ือให้เกิดความ
เข้าใจท่ีตรงกนัในการสื่อสารส าหรับสาขาวิชาเฉพาะด้าน 



2.3 ทฤษฎีศัพทวทิยา 

 ผลงานวิทยานิพนธ์ระดบัปริญญาเอกของ Wüster (อ้างถึงใน Cabré 1998:7) ได้กลา่วถึง
ส านกัศพัทวิทยา 3 ส านกั ซึ่งมองศพัทวิทยาในลกัษณะท่ีตา่งกนั ได้แก ่

1. ส านกัออสเตรีย  ซึง่มองวา่ศพัทวิทยาเป็นสหวิทยาการ  แตม่ีความเป็นอิสระจากสาขาวิชาอ่ืน และ
แตกตา่งจากการศกึษาภาษาศาสตร์  เน่ืองจากมีทฤษฎีและระเบียบวิธีเฉพาะและใช้หลกัการทาง
วิทยาศาสตร์เป็นแนวทางการศกึษา  ประเดน็ท่ีมีความส าคญัเป็นล าดบัแรกคือ มโนทศัน์และมโนทศัน์
สมัพนัธ์ 

2. ส านกัโซเวียต  ซึ่งเน้นการศกึษาศพัทวิทยาในเชิงปรชัญา  สนใจการจ าแนกประเภทระบบมโนทศัน์
และการจดัการองค์ความรู้ตา่งๆ 

3. ส านกัเชค  ซึ่งเน้นศกึษาศพัทวิทยาในเชิงภาษาศาสตร์  โดยมองวา่ศพัทวิทยาเป็นแขนงย่อยของ
การท าพจนานกุรม  และภาษาเฉพาะด้านเป็นหน่วยย่อยของภาษาทัว่ไป 

ความส าคญัระหวา่งศพัท์กบัมโนทศัน์เป็นหลกัการพืน้ฐานของศพัทวิทยา ซึ่ง Wüster กลา่ววา่ 
มโนทศัน์เป็นหน่วยทางความคิดท่ีประกอบด้วยลกัษณะเฉพาะท่ีท าให้เราสามารถแยกแยะวตัถหุรือ
ปรากฏการณ์ตา่งๆ ออกจากกนัได้  ดงันัน้การจดัท าประมวลศพัท์ของนกัศพัทวิทยาจึงให้ความส าคญักบั
มโนทศัน์  ซึ่งเป็นผลลพัธ์จากกระบวนการรับรู้สิ่งตา่งๆ รอบตวั  โดยมองวา่มโนทศัน์และความสมัพนัธ์
ระหวา่งมโนทศัน์เป็นตวัแบ่งประเภทของวตัถ ุ และหน้าท่ีของนกัศพัทวิทยาจึงเป็นการก าหนดศพัท์เพ่ือใช้
เรียกมโนทศัน์ตา่งๆ ในแตล่ะสาขาวิชาและหาความสมัพนัธ์ระหวา่งแตล่ะมโนทศัน์ 

Cabré (2003) ระบวุา่ การศกึษาศพัท์ (terminological unit) ต้องอยู่ในกรอบการส่ือสารเฉพาะ ซึ่ง
แบ่งตามเง่ือนไขภายนอก เชน่ ผู้สง่สาร ผู้รับสาร และช่องทางการส่ือสาร  แบ่งตามการจดัการข้อมลู เช่น 
การจดัประเภทข้อมลูโดยผู้เช่ียวชาญ  และแบ่งตามหน้าท่ีและวตัถปุระสงค์การใช้ท่ีจ ากดัในการสื่อสาร  
ภายใต้เง่ือนไขเหลา่นี ้สามารถแบง่ศพัท์ตามลกัษณะทางภาษาศาสตร์ออกได้เป็นสองลกัษณะ คือ ด้าน
หน่วยค า (lexical )กบัด้านบริบท (textual)   โดยในด้านหน่วยค าเป็นการใช้ค าอย่างมคีวามหมายจ ากดั
เฉพาะบริบท  และในด้านบริบทเป็นการใช้เฉพาะตวับทท่ีมีเนือ้หาเฉพาะ มีความกระชบั และเป็นระบบ
มากกวา่ตวับททัว่ไป 

 

 

 

 



2.4 ความแตกต่างระหว่างประมวลศัพท์และพจนานุกรม 

 แม้วา่ประมวลศพัท์และพจนานกุรมจะเป็นการรวบรวมค าศพัท์เหมือนกนั  แตก่็มีความแตกตา่งกนั
หลายประการ 

 Felber (อ้างถึงใน Cabré 2003) ได้ตีพิมพ์หนงัสือช่ือ Einführung in die allgemeine 
Terminologielehre und terminologische Lexidographie ในปีค.ศ. 1979  ซึ่งอิงจากหลกัการของ 
Wüster  ในหนงัสือเลม่นีไ้ด้เน้นความแตกตา่งระหวา่งประมวลศพัท์กบัพจนานกุรมไว้หลายๆ ด้าน  ได้แก ่
   1.  ด้านภาษา เช่น ประมวลศพัท์ให้ความส าคญักบัมโนทศัน์เป็นอนัดบัแรก 
    2.  ด้านพฒันาการ เช่น ประมวลศพัท์สนใจเฉพาะภาษาเขียนเท่านัน้ 
    3.  ด้านวิธีการท างาน เช่น การท าประมวลศพัท์จะใช้วิธีการท่ีเร่ิมต้นจากมโนทศัน์ไปหาศพัท์ 
(onomasiological approach) ในขณะท่ีการท าพจนานกุรมจะใช้วิธีการเร่ิมต้นจากศพัท์ก่อนแล้วจึงคอ่ย
หาความหมาย (semasiological approach) 

 นอกจากนี ้Cabré (1998) ยงัได้สรุปความแตกตา่งของการท าประมวลศพัท์และการพจนานกุรมไว้
ดงันี ้

1. ขอบเขต (Domain)  การท าพจนานกุรมมีขอบเขตท่ีกว้างกวา่ คือ เก่ียวข้องกบัค าทกุค าในภาษา 
ขณะท่ีการท าประมวลศพัท์เก่ียวข้องเฉพาะศพัท์ท่ีอยูใ่นสาขาวิชาเฉพาะด้าน 

2. หน่วยพืน้ฐาน (Basic Unit)  การท าพจนานกุรมเป็นการศกึษาค า  ขณะท่ีการท าประมวลศพัท์เป็น
การศกึษาศพัท์ 

3. วตัถปุระสงค์ (Objectives)  การท าพจนานกุรมมเีป้าหมายในการระบคุ าและให้ความหมายเพ่ือ
การใช้งานทัว่ไป  ขณะท่ีการท าประมวลศพัท์มีเป้าหมายในการหาศพัท์มาใช้เรียกมโนทศัน์ในสาขาวิชา
เฉพาะด้าน 

4. ระเบียบวิธี (Methodology)  การท าพจนานกุรมเร่ิมจากศกึษาค าแล้วอธิบายความหมาย  ขณะท่ี
การท าประมวลศพัท์เร่ิมจากศกึษามโนทศัน์แล้วหาศพัท์ท่ีจะใช้เรียกมโนทศัน์นัน้ๆ 

นอกจากนีรู้ปแบบในการน าเสนอของพจนานกุรมและประมวลศพัท์ก็ยงัแตกตา่งกนัอีกด้วย  คือ
พจนานกุรมจะเรียกตามล าดบัตวัอกัษร ขณะท่ีประมวลศพัท์จะจดัเป็นกลุม่ตามความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ 

 

 

 

 



2.5 การก าหนดมาตรฐานทางศัพทวทิยา 

 เมื่อความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเจริญรุดหน้าอย่างรวดเร็ว ก่อให้เกิดองคค์วามรู้
ใหม่ๆ  ขึน้มากมายซึ่งจ าเป็นต้องมช่ืีอเรียก  ดงันัน้เพ่ือป้องกนัไมใ่ห้เกิดความสบัสนและเพ่ือสร้างความ
เข้าใจท่ีตรงกนั  จึงต้องมกีารก าหนดมาตรฐานทางศพัทวิทยาขึน้ 

 ISO (International Organization for Standardization) ได้ให้นิยามของการก าหนดมาตรฐานวา่ 
เป็นกระบวนการก าหนดและประยกุต์ใช้กฎระเบียบเพ่ือสร้างแนวทางท่ีเป็นระบบให้กบักิจกรรมเฉพาะทาง  
และเพ่ือเป็นหลกัเกณฑ์ท่ีใช้กนัทัว่ไป  โดยมุง่ให้เกิดประโยชน์และความร่วมมืออนัเก่ียวเน่ืองกบักิจกรรมนัน้ 

 Cabré (1998)  กลา่ววา่ การก าหนดมาตรฐานทางศพัทวิทยามีอย่างน้อย 3 ความหมาย ดงันี ้
1. การก าหนดมาตรฐานในระดบัสถาบนั เป็นกระบวนการก าหนดช่ือเรียกโดยองค์กรท่ีมีอ านาจหน้าท่ี 
2. การก าหนดมาตรฐานในระดบัสากล  เป็นกระบวนการก าหนดลกัษณะเฉพาะหรือเง่ือนไขของ

ผลิตภณัฑ์ด้วยศพัท์ท่ีเหมาะสมโดยองค์กรระหวา่งประเทศ 
3. การก าหนดมาตรฐานท่ีไมถ่กูแทรกแซง  เป็นกระบวนการก าหนดช่ือเรียกท่ีเป็นท่ียอมรับในกลุม่

ผู้ใช้งานจริง 

2.6 ระเบียบวธีิการท าประมวลศัพท์ 

 Cabré (1998) ได้แบ่งระเบียบวิธีการท าประมวลศพัท์ตามเกณฑ์ภาษาและวิธีการท า  โดยเมื่อ
แยกตามเกณฑ์ภาษาได้แบ่งเป็น การท าประมวลศพัท์ภาษาเดียว (monolingual search) กบั การท า
ประมวลศพัท์หลายภาษา (multilingual search)  และหากแยกตามวิธีการท าก็จะแบ่งได้เป็น การท า
ประมวลศพัท์แบบเป็นระบบ (systematic search) กบั การท าประมวลศพัท์แบบเฉพาะกิจ (ad-hoc หรือ 
particular search) 

 ในการท าประมวลศพัท์แบบเป็นระบบ (systematic search) นัน้  สามารถท าได้ทัง้แบบภาษา
เดียว (systematic monolingual search) หรือแบบหลายภาษา (systematic multilingual search)  โดย
หลกัการในการท าเหมือนกนั  เพียงแตแ่บบหลายภาษาจะท าทีละภาษาแล้วน ามารวมกนั   
ขัน้ตอนของการท าประมวลศพัท์แบบเป็นระบบมี 6 ขัน้ตอน ดงันี ้

1. การระบแุละก าหนดขอบเขตของงาน  โดยอนัดบัแรกต้องก าหนดหวัข้อท่ีต้องการค้นคว้า กลุม่ผู้ใช้ 
วตัถปุระสงค์ ขนาดและขอบเขตของประมวลศพัท์ 

2. การเตรียมการ  โดยรวบรวมข้อมลูท่ีเก่ียวข้อง หาท่ีปรึกษาโครงการ สร้างคลงัข้อมลู ร่างโครงสร้าง
มโนทศัน์ของสาขาวิชาท่ีต้องการศกึษา และวางโครงร่างในการด าเนินการ 

3. การท าประมวลศพัท์  โดยการดงึศพัท์จากคลงัข้อมลูมาท าบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น (extraction 
record)  จากนัน้จึงน าไปท าบนัทกึข้อมลูศพัท์ (terminological record) 



4. การน าเสนอผลงาน  โดยผลงานท่ีน าเสนอจะต้องระบหุวัข้อท่ีศกึษา ผู้จดัท า สารบญั ค าน า 
หลกัการและเหตผุล ค าแนะน าในการใช้ โครงสร้างมโนทศัน์ รายการศพัท์ และข้อมลูอ้างอิง 

5. การตรวจสอบผลงาน  เป็นการตรวจสอบจากผู้ เช่ียวชาญในสาขาวิชานัน้ๆ และนกัประมวลศพัท์
เพ่ือความถกูต้องสมบรูณ์ 

6. การแก้ปัญหา  เป็นการแก้ปัญหาท่ีพบในการท าประมวลศพัท์ เชน่ ปัญหาในการหาค าเทียบเคยีง 
ก็สามารถแก้ปัญหาได้โดยการปรึกษาหน่วยงานหรือผู้เช่ียวชาญในสาขานัน้ๆ  

ในการท าประมวลศพัท์แบบเฉพาะกิจ (ad-hoc หรือ particular search) เป็นวิธีการท่ีผู้ใช้ศพัท์
เฉพาะด้านใช้แก้ปัญหาในการแปลเร่ืองท่ีไมม่ีความรู้มากอ่น โดยผู้ใช้เป็นผู้ตัง้โจทย์ให้นกัศพัทวิทยาเป็นผู้
หาค าตอบ โดยประมวลศพัท์แบบเฉพาะกิจมีทัง้แบบภาษาเดียว (ad-hoc monolingual search) กบัแบบ
หลายภาษา (ad-hoc multilingual search) 

ขัน้ตอนของการท าประมวลศพัท์แบบเฉพาะกิจมี 3 ขัน้ตอน ดงันี ้
1. การตัง้ค าถาม  เป็นการตัง้ถามเพ่ือระบเุป้าหมายในการค้นคว้า คือมีมโนทศัน์ท่ีต้องการให้ศพัท์ท่ี

เก่ียวข้อง หรือมีศพัท์ให้หาความหมาย   
2. การค้นคว้า มีสามขัน้ตอนด้วยกนั คือ เตรียมการ ค้น และสงัเคราะห์  เป็นการวิเคราะห์ค าถามเพ่ือ

หาข้อมลูและน าผลท่ีได้มาสรุปค าตอบ 
3. การตอบค าถาม  เป็นการน าเสนอค าตอบท่ีได้แก่ผู้ตัง้ค าถาม ซึ่งก็คือผู้ใช้ 

ส าหรับการท าประมวลศพัท์ความปลอดภยัของอาหาร  ผู้วิจยัเลือกวิธีการท าประมวลศพัท์แบบ
เป็นระบบภาษาเดยีว (systemic monolingual search)  โดยสร้างคลงัข้อมลูเป็นภาษาองักฤษ และใช้
เอกสารภาษาไทยเป็นข้อมลูอ้างอิงในการหาค าเทียบเคียงในภาษาไทย 

2.7 ศัพทวทิยากับความปลอดภยัของอาหาร 

 ประชากรโลกท่ีเพ่ิมขึน้ทกุวนัในปัจจบุนัท าให้ความต้องการอาหารเพ่ิมมากขึน้ตามไปด้วย  สง่ผล
ให้การผลิตอาหารไมเ่พียงจ ากดัอยูเ่ฉพาะแตใ่นครัวเรือนหรือชมุชน  แตข่ยายไปสูก่ารผลิตในเชิง
อตุสาหกรรมทัง้เพ่ือขายในประเทศและสง่ออก  ประกอบกบัเทคโนโลยีในการผลิตมคีวามก้าวหน้าอย่าง
รวดเร็ว  มีการน าวิทยาการใหม่ๆ  มาใช้เพ่ือเพ่ิมมลูคา่ของผลิตภณัฑ์  เมื่อการผลิตอาหารกลายเป็น
อตุสาหกรรม  จึงมีความพยายามในการผลิตเพ่ือให้ได้ผลก าไรสงูสดุ  และความพยายามนีเ้องท่ีบางครัง้
ก่อให้เกิดอนัตรายท่ีมาพร้อมกบัอาหารไมว่า่จะโดยตัง้ใจหรือไมต่ัง้ใจ  ดงันัน้จึงมกีารตื่นตวัในเร่ืองความ
ปลอดภยัของอาหารมากย่ิงขึน้  และน าไปสูก่ารก าหนดมาตรฐานและวิธีการตา่งๆ เพ่ือให้ผู้บริโภคมัน่ใจวา่
อาหารท่ีรับประทานเข้าไปมีความปลอดภยั  ประเทศไทยในฐานะท่ีเป็นผู้ผลิตอาหารทัง้เพ่ือการบริโภค
ภายในประเทศและสง่ออก  ในการผลิตจึงต้องค านงึถึงความปลอดภยัของอาหารเป็นอนัดบัหนึง่ 



 ก่อนท่ีจะก าหนดวิธีการและมาตรฐานตา่งๆ เพ่ือท าให้อาหารปลอดภยัและสร้างความมัน่ใจแก่
ผู้บริโภคได้นัน้  ต้องมีการศกึษาวา่อะไรท่ีก่อให้เกิดอนัตรายแก่อาหาร  และจะป้องกนัหรือก าจดัอนัตราย
นัน้ได้อย่างไร  เมื่อมีการศกึษาก็ย่อมเกิดองค์ความรู้ใหม่ๆ  และมโนทศัน์ใหม่ๆ  ขึน้  และเพ่ือสร้างความ
เข้าใจท่ีตรงกนั  จึงต้องมกีารก าหนดช่ือเรียกมโนทศัน์เหลา่นัน้  ประกอบกบัในปัจจบุนัยงัไมม่ีประมวลศพัท์
เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารโดยตรง  จะมีเพียงพจนานกุรมศพัท์วิทยาศาสตร์หรืออภิธานศพัท์แนบ
ท้ายเท่านัน้  ผู้ วิจยัจึงเหน็วา่การน าระเบียบวิธีการท าประมวลศพัท์มาใช้ในการท าประมวลศพัท์เร่ืองความ
ปลอดภยัของอาหารจะเป็นประโยชน์ตอ่ทัง้ผู้ วิจยัเองและบคุคลอ่ืนๆ ท่ีสนใจศกึษาเร่ืองความปลอดภยัของ
อาหาร ตลอดจนเป็นการเผยแพร่ความรู้ ข้อมลูขา่วสารเร่ืองดงักลา่วตอ่บคุคลทัว่ไปหรือผู้บริโภคนัน่เอง 

2.8 ความรู้เบือ้งต้นเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหาร 

 เน่ืองจากอาหารเป็นปัจจยัสีท่ี่จ าเป็นตอ่การด ารงชีวิต  อาหารท่ีผู้คนบริโภคเข้าไปจึงต้องมีความ
ปลอดภยั  ปัจจบุนัรัฐบาลหลายๆ ประเทศตระหนกัถึงความจ าเป็นในการควบคมุอาหารให้มีความ
ปลอดภยัและมีคณุคา่ทางโภชนาการ  จึงมกีารก าหนดมาตรการตา่งๆ ขึน้มาเพ่ือปกป้องผู้บริโภคและ
สง่เสริมการค้า  ซึ่งมาตรการเหลา่นีร้วมไปถึงการก าหนดกฎหมายเพ่ือควบคมุคณุภาพและความปลอดภยั
ของอาหาร  ทวา่รัฐบาลไมอ่าจด าเนินการได้เพียงล าพงั  ต้องอาศยัความร่วมมือจากองค์กรตา่งๆ ชมุชน 
นกัวิชาการ รวมไปถึงตวัผู้บริโภคเองด้วย 

 คณะกรรมการผู้เช่ียวชาญร่วมระหวา่งองค์การอาหารและเกษตรกรรมและองค์การอนามยัโลก 
(FAO/WHO Expert Committee: 1984) ได้นิยามความปลอดภยัของอาหาร (food safety) วา่เป็นการ
ด าเนินการท่ีจ าเป็นทกุประการระหวา่งการผลิต การแปรรูป การเก็บรกัษา การจ าหน่าย และการเตรียม
อาหารเพ่ือให้มัน่ใจวา่อาหารนัน้มีความปลอดภยัและเหมาะสมตอ่การบริโภคของมนษุย์” 

 องค์การมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex : 1969) นิยามความปลอดภยัของอาหารวา่ 
อาหารนัน้จะต้องปลอดสารพิษและไมก่่อให้เกิดอนัตรายแก่ผู้บริโภค  ซึ่งต้องมีกรรมวิธีในการเตรียม ปรุง 
ผสม และรับประทานอย่างถกูต้องตามความมุง่หมายของอาหารนัน้ๆ 

 การท าให้อาหารมีความปลอดภยัคือการท าให้อาหารปลอดจากอนัตรายท่ีมาจากอาหาร (food 
hazards) หรือ ไมก่่อให้เกิดอาการป่วยท่ีเกิดจากอาหาร (foodborne illness) นัน่เอง   

 ทัง้นีอ้นัตรายท่ีมาจากอาหารสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ได้แก ่
1. อนัตรายทางชีวภาพ (biological hazards) หมายถงึอนัตรายท่ีเกิดจากสิง่มีชีวิต ได้แก่ 

เชือ้จลุนิทรีย์ ปรสิต และไวรัส  เช่น เชือ้แซลโมเนลลา (Samonella spp.) ซึ่งเป็นแบคทีเรียท่ีอาจปนเปือ้น
ในอาหารและอาจท าให้ผู้ ท่ีได้รบัเชือ้มีอาการไข้ หนาวสัน่ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง อจุจาระร่วง  ซึ่งความ
รุนแรงของอาการจะขึน้อยู่กบัสภาพร่างกายของแตล่ะบคุคล   



2. อนัตรายทางเคมี (chemical hazards) หมายถึงอนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมีท่ีมีอยูใ่นธรรมชาติ เช่น 
สารพิษในปลาทะเล (ciguatera toxin)  สารพิษจากเชือ้รา (mycotoxins) เป็นต้น  สารเคมีท่ีใช้ทาง
การเกษตร เชน่ ยาก าจดัศตัรูพืช ปุ๋ ย สารกระตุ้นการเจริญเติบโต ยารักษาโรค  สารเคมีท่ีเติมลงในอาหาร
โดยเจตนา เช่น วตัถกุนัเสีย สารแตง่กลิน่ รวมไปถึงสารท่ีใช้เติมเพ่ือผลทางโภชนาการ เช่น สารให้ความ
หวาน  สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยไมเ่จตนาและสารเคมีท่ีห้ามใช้ในอาหาร เชน่ บอแร็กซ์ ฟอร์มาลิน 
เป็นต้น 

3. อนัตรายทางกายภาพ (physical hazards) หมายถึงอนัตรายท่ีเกิดจากวตัถปุนปลอม เช่น เศษ
โลหะ เศษแก้ว ไม้ กรวด หิน ท่ีปนเปือ้นมาในอาหาร 

ด้วยตระหนกัถึงความส าคญัของความปลอดภยัของอาหาร  จึงมีการก าหนดและพฒันามาตรฐาน
และแนวทางปฏิบตัิหลายๆ อย่างขึน้เพ่ือความปลอดภยัของผู้บริโภค  ซึ่งมาตรฐานและแนวทางปฏิบตัิ
สากลท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหาร ได้แก ่

 Codex Alimentarius Commission (Codex) 

 Good Agricultural Practice (GAP) 

 Good Hygiene Practice (GHP) 

 Good Manufacturing Practice (GMP) 

 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 

 British Retail Consortium Standard-Food (BRC) 

 International Food Standard (IFS) 

 European Hygienic Equipment Design Group (EHEDG) 

 3-A Sanitary Standards, Inc. (3-A SSI) 

นอกจากนีแ้ตล่ะประเทศยงัมีกฎหมายท่ีใช้ความควบคมุความปลอดภยัของอาหารของตนเองอีกด้วย เช่น 
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุของไทย  The Food Sanitation Act ของ
ญ่ีปุ่ น  และ The Food Safety Modernization Act ของสหรัฐอเมริกา 

 

 

 

 



บทท่ี 3 

คลังข้อมูลภาษาและการดึงศัพท์จากคลังข้อมูล 

 ในบทนีจ้ะกลา่วถึงการจดัท าคลงัข้อมลูภาษาและการดงึศพัท์จากคลงัข้อมลู  โดยจะเร่ิมจาก
ความหมายของคลงัข้อมลูภาษา  เกณฑ์การคดัเลือกข้อมลูเพ่ือสร้างเป็นคลงัข้อมลูภาษา  วิธีการสร้าง
คลงัข้อมลูภาษา  และการคดัเลือกและดงึศพัท์จากคลงัข้อมลูภาษาเพ่ือจดัท าประมวลศพัท์ 
 
3.1 ความหมายของคลังข้อมูลภาษา 

 ISO (2000) ได้ให้นิยามของคลงัข้อมลูภาษา (corpus) วา่ เป็นข้อมลูภาษาท่ีน ามารวบรวมไว้
ด้วยกนัเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ 

Sinclair (อ้างถึงใน Pearson 1998: 42) ได้ให้นิยามของคลงัข้อมลูภาษาไว้วา่ เป็นการเก็บ
รวบรวมตวัอย่างภาษาท่ีผา่นการคดัเลือกและจดัเรียงตามหลกัเกณฑ์ท่ีชดัเจนอย่างเป็นระบบ เพ่ือน าไปใช้
เป็นตวัแทนของภาษานัน้ ๆ 

ข้อมลูภาษาท่ีรวบรวมไว้สามารถเป็นได้ทัง้ภาษาพดูและภาษาเขียน โดยจะคดัเลือกมาจากภาษา
ท่ีใช้ในสถานการณ์จริง และน ามาเก็บรวบรวมไว้ในรูปของเอกสารอิเลก็ทรอนิกส์ ดงันัน้จงึกลา่วได้วา่
คลงัข้อมลูภาษาเป็นเคร่ืองมือส าคญัในการศกึษาวิจยัทางด้านภาษาศาสตร์  เน่ืองจากเป็นตวัแทนของ
ภาษาใดภาษาหนึ่งท่ีใช้ในสถานการณ์จริง 

โปรแกรมท่ีนิยมใช้กบัคลงัข้อมลูภาษาคือโปรแกรมคอนคอร์แดนซ์ (Concordance) ซึ่งหน้าท่ีหลกั
คือการค้นหาค าท่ีต้องการและจดัเรียงค านัน้พร้อมบริบทท่ีปรากฏ ซึ่งจากบริบทจะท าให้ทราบได้วา่ค าท่ี
ค้นหานัน้คือศพัท์เฉพาะทางหรือไม ่โดยใช้เกณฑ์การพิจารณาซึ่งจะได้กลา่วถึงตอ่ไป นอกจากนัน้ยงั
สามารถแสดงรายการความถ่ี (frequency) ของค าท่ีพบ โดยจะเรียงจากค าท่ีมคีวามถ่ีสงูสดุไปยงัค าท่ีมี
ความถ่ีน้อยท่ีสดุ  และยงัแสดงการเกิดร่วมของค า (collocation) ได้อีกด้วย ซึ่งจะช่วยค้นหาในกรณีท่ีศพัท์
เฉพาะทางเป็นกลุม่ค าท่ีมีตัง้แตส่องค าขึน้ไป  โดยรูปแบบของข้อมลูภาษาท่ีจดัเกบ็ในคลงัข้อมลูจึงมกัอยู่
ในรูปของไฟล์ .txt เพ่ือให้สามารถน าไปใช้กบัโปรแกรมดงักลา่วได้ 

 
3.2 คลังข้อมูลภาษากับการจัดท าประมวลศัพท์ 

คลงัข้อมลูภาษามีความส าคญัอย่างย่ิงในการท าประมวลศพัท์ เพราะคลงัข้อมลูภาษานีถื้อวา่เป็น
ข้อมลูดิบซึ่งรวบรวมมาจากแหลง่ข้อมลูท่ีมกีารใช้จริงในสาขาวิชานัน้ๆ และจะน าไปใช้ในขัน้ตอนถดัไปของ
การท าประมวลศพัท์ ซึ่งได้แก่ การดงึศพัท์ การสร้างมโนทศัน์สมัพนัธ์ การให้นิยาม และการบญัญัตศิพัท์



ใหม ่ดงันัน้คลงัข้อมลูจึงต้องได้มาจากแหลง่ข้อมลูท่ีเช่ือถือได้และมีการใช้จริง เพ่ือให้เป็นตวัแทนของภาษา
ในสาขาวิชาท่ีต้องการศกึษาอย่างแท้จริง 

ประเภทของคลังข้อมูลภาษา 
ก่อนสร้างคลงัข้อมลูภาษา  ผู้ วิจยัต้องก าหนดประเภทของคลงัข้อมลูภาษาท่ีจะใช้ให้เหมาะสมตาม

วตัถปุระสงคใ์นการศกึษาเสยีก่อน  ซึง่คลงัข้อมลูภาษาสามารถจ าแนกได้ตามเกณฑ์ตอ่ไปนี ้

1. จ าแนกตามวตัถปุระสงค์การใช้ สามารถแบ่งได้เป็นคลงัข้อมลูภาษาแบบทัว่ไป (General 
corpora) และคลงัข้อมลูภาษาเฉพาะทาง (Special corpora) โดยคลงัข้อมลูภาษาแบบทัว่ไปนัน้จะเลือก
เก็บข้อมลูภาษาอย่างเป็นระบบ  ก าหนดสดัสว่นท่ีแน่นอนของการใช้แหลง่ข้อมลูแตล่ะแหลง่ และสามารถ
น าไปใช้เป็นแหลง่อ้างอิงเก่ียวกบัไวยากรณ์ ค าศพัท์ และการใช้ภาษา สว่นคลงัข้อมลูภาษาเฉพาะทางจะ
เลือกเก็บเฉพาะข้อมลูภาษาในขอบเขตท่ีต้องการศกึษา หรือเก็บข้อมลูภาษาท่ีใช้กนัเฉพาะกลุม่หรือเฉพาะ
สาขาวิชา 

2. จ าแนกตามลกัษณะข้อมลู สามารถแบ่งได้เป็นคลงัข้อมลูภาษาเขียนและคลงัข้อมลูภาษา
พดู  โดยคลงัข้อมลูภาษาเขียนจะเป็นท่ีนิยมมากกวา่เพราะสร้างได้ง่ายกวา่ เน่ืองจากคลงัข้อมลูภาษาพดูท่ี
ต้องมีการถอดเทปสนทนาและบนัทึกข้อมลูทางสทัลกัษณ์ตา่งๆ ก่อนรวบรวมเกบ็เป็นคลงัข้อมลู 

3. จ าแนกตามรูปแบบการจดัเก็บข้อมลู สามารถแบ่งได้เป็นคลงัข้อมลูท่ีเก็บเฉพาะตวับทหรือ
ข้อความล้วน (Plain text) กบัคลงัข้อมลูท่ีเกบ็ข้อความท่ีมกีารก ากบัข้อมลูอ่ืนไว้ด้วย (Annotated text) เชน่ 
ข้อมลูหมวดค า ขอบเขตประโยค 

4. จ าแนกตามจ านวนภาษา สามารถแบ่งได้เป็นคลงัข้อมลูภาษาเดียว (Monolingual 
corpora) และคลงัข้อมลูพหภุาษา (Multilingual corpora) โดยคลงัข้อมลูพหภุาษานีย้งัแบ่งย่อยเป็น
คลงัข้อมลูเทียบภาษา (Comparable corpora) กบัคลงัข้อมลูเทียบบท (Parallel corpora)  ซึ่งคลงัข้อมลู
เทียบภาษาจะเก็บตวับทประเภทตา่งๆ ในหลายภาษาเพ่ือใช้ศกึษาเปรียบเทียบความเหมือนและความตา่ง
ระหวา่งภาษา สว่นคลบัข้อมลูเทียบบทจะเก็บตวับทในภาษาต้นฉบบัและภาษาฉบบัแปลเพ่ือใช้ศกึษาด้าน
ศาสตร์การแปล 

จากวตัถปุระสงค์ของการท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร ผู้ วิจยัเหน็วา่คลงัข้อมลู 
ภาษาท่ีเหมาะสมคือ คลงัข้อมลูภาษาเฉพาะทาง (Special corpora) โดยเลือกเกบ็เฉพาะข้อมลูท่ีเก่ียวกบั
ความปลอดภยัของอาหารเท่านัน้ และมีลกัษณะข้อมลูเป็นภาษาเขียน เน่ืองจากแหลง่ข้อมลูท่ีน ามา
รวบรวมอยู่ในรูปเอกสาร โดยรวบรวมจากหนงัสือ บทความทัง้จากวารสารและเวบ็ไซต์ท่ีน่าเช่ือถือ แล้ว
น ามาจดัเก็บในรูปแบบตวับทหรือข้อความล้วน (Plain text) โดยจดัท าเป็นคลงัข้อมลูภาษาองักฤษภาษา
เดียว (Monolingual corpora) ซึ่งนอกจากนีผู้้ วิจยัยงัใช้เอกสารอ้างอิงท่ีเป็นภาษาไทยร่วมด้วยในการ
ค้นคว้าข้อมลูและหาค าเทียบเคียงในภาษาไทย 



 
 3.3 เกณฑ์การคัดเลือกข้อมูลเพื่อสร้างคลังข้อมูลภาษา 

Cabré (1999: 134) ได้เสนอหลกัเกณฑ์ส าหรับคดัเลือกข้อมลูเพ่ือสร้างคลงัข้อมลูภาษาท่ีมีความ
น่าเช่ือถือไว้ดงันี ้

1. ต้องเป็นตวัแทนของสาขาวิชาท่ีศกึษาและหากเป็นไปได้ควรเขียนขึน้โดยผู้เช่ียวชาญใน
สาขาวิชานัน้ ๆ 

2. ต้องครบถ้วนสมบรูณ์และครอบคลมุเนือ้หาของเร่ืองท่ีจดัท าประมวลศพัท์ 
3. ต้องเป็นข้อมลูท่ีทนัสมยัเพ่ือให้ได้ประมวลศพัท์ท่ีเหมาะแก่การน าไปใช้ 
4. ต้องเป็นภาษาเดยีวกบัประมวลศพัท์ 

นอกจากนี ้ผู้ วิจยัยงัใช้หลกัเกณฑ์ของ Pearson (1998: 35-38) ซึ่งแบ่งสถานการณ์การสื่อสาร
ออกเป็น 4 ประเภทมาประกอบในการคดัเลือกข้อมลูอีกด้วย ได้แก่ 

1. การส่ือสารระหว่างผู้เช่ียวชาญด้วยกัน (Expert-expert communication) เป็นสถานการณ์
การสื่อสารระหวา่งผู้ เช่ียวชาญท่ีมีระดบัความรู้เดียวกนัและมีความคุ้นเคยในสาขาวิชานัน้ๆ อย่างลกึซึง้ 
ศพัท์ท่ีใช้จึงมีความเฉพาะเจาะจง แตกตา่งจากภาษาท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั  บคุคลภายนอกอาจเข้าใจเพียง
คร่าวๆ หรืออาจเข้าใจความหมายผิดได้  ซึ่งตวัอย่างของตวับทในสถานการณ์การสื่อสารประเภทนี ้เช่น 
รายงานการค้นคว้าวิจยั วารสารทางวิชาการ 

2.การส่ือสารระหว่างผู้เช่ียวชาญกับผู้ท่ีอยู่ในวงการเดียวกัน (Expert to initiates 
communication) เป็นสถานการณ์การสื่อสารท่ีทัง้ผู้สง่สารและผู้รับสารอยู่ในวงการเดียวกนั  แตม่ีระดบั
ความรู้แตกตา่งกนั  กลา่วคือ ผู้รับสารมีความรู้ในเร่ืองเฉพาะทางท่ีสื่อสารกนัในระดบัหนึ่ง  แตน้่อยกวา่ผู้สง่
สารซึ่งเป็นผู้ เช่ียวชาญในสาขาวิชานัน้ๆ  เชน่ แพทย์เฉพาะทางกบัแพทย์ทัว่ไป วิศวกรกบัช่างเทคนิค 
ตวัอย่างของตวับทในสถานการณ์การสื่อสารประเภทนี ้เชน่ เอกสารประกอบการศกึษาซึ่งเขยีนโดย
ผู้เช่ียวชาญในสาขาวิชานัน้  โดยมีผู้อา่นเป้าหมายเป็นผู้ ท่ีต้องการหาความรู้เพ่ิมเติมในสาขาวิชานัน้ๆ 

3.การส่ือสารระหว่างผู้มีความรู้เทียบเคียงกับผู้เช่ียวชาญกับผู้ท่ีไม่ได้อยู่ในวงการเดียวกัน 
(Relative expert to the uninitiated communication) เป็นสถานการณ์การสื่อสารท่ีผู้สง่สารมีความรู้ใน
สาขาเฉพาะทางในระดบัหนึ่ง แตย่งัไมเ่ท่าระดบัผู้ เช่ียวชาญ  สว่นผู้รับสารเป็นบคุคลทัว่ไปท่ีไมม่ีความรู้ใน
สาขาวิชานัน้เลย  ภาษาท่ีผู้สง่สารใช้จึงเป็นภาษาท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั มีศพัท์เฉพาะทางน้อย  ในกรณีท่ี
จ าเป็นต้องใช้ศพัท์ ผู้สง่สารจะใช้การอธิบายศพัท์ร่วมด้วย ตวัอย่างตวับทในสถานการณ์การสื่อสาร
ประเภทนี ้เชน่ บทความทางวิชาการในหนงัสือพิมพ์ 

 
 



4. การส่ือสารระหว่างผู้รู้กับผู้ท่ีไม่มีความรู้เร่ืองนัน้มาก่อน (Teacher-pupil 
communication) เป็นสถานการณ์การสื่อสารท่ีผู้รับสารไมม่ีความรู้เฉพาะสาขาวิชามาก่อนเลย  แต่
จ าเป็นต้องเรียนรู้เพ่ือวตัถปุระสงคท์างการศกึษาหรืออาชีพ  ผู้สง่สารจึงต้องอธิบายเนือ้หาและค าศพัท์
เฉพาะทางอย่างชดัเจนด้วยภาษาท่ีเข้าใจง่าย  ตวัอย่างตวับทสถานการณ์การสื่อสารประเภทนี ้เช่น ต ารา
เรียนเบือ้งต้น คูม่ือการใช้ 

 
3.4 การสร้างคลังข้อมูลภาษา 

ก่อนสร้างคลงัข้อมลูภาษาเฉพาะทาง ผู้จดัท าต้องศกึษาเกณฑ์ตา่ง ๆ ท่ีใช้ในการออกแบบ
คลงัข้อมลูก่อน  ซึ่ง Pearson (1998: 58-62) ได้เสนอหลกัเกณฑ์ท่ีควรพิจารณาไว้ดงันี ้

1. ขนาดของคลงัขอ้มูลภาษา (Size)  ไมม่ีข้อก าหนดตายตวัวา่คลงัข้อมลูภาษาควรมีขนาดใหญ่
หรือน้อยแคไ่หน  จดุส าคญัคือข้อมลูท่ีเก็บรวบรวมมานัน้ต้องสามารถเป็นตวัแทนของภาษาเฉพาะสาขา 
ท่ีต้องการศกึษาได้  เพ่ือให้มัน่ใจวา่มีศพัท์เฉพาะทางท่ีต้องการศกึษาและมีข้อมลูศพัท์เพียงพอ 

2. ตวับทที่เป็นงานเขียน (Written Text)  ข้อมลูทัง้หมดในคลงัข้อมลูต้องมาจากตวับทท่ีเป็นงาน
เขยีนและเป็นฉบบัเตม็ (full texts)  หากเป็นหนงัสือท่ีมีผู้แตง่คนเดียว ก็ควรรวบรวมข้อมลูจากหนงัสือเลม่
นัน้ทัง้เลม่  หากเป็นบทความ ก็ต้องเกบ็ข้อมลูจากบทความทัง้เร่ือง เพ่ือให้ได้ข้อมลูศพัท์ครบถ้วน 

3. ตวับทที่ไดร้ับการตีพิมพ์ (Published)  ตวับททัง้หมดท่ีน ามาสร้างคลงัข้อมลูต้องเป็นตวับทท่ี
ได้รับการตีพิมพ์  ซึ่ง Biber (1993 อ้างถึงใน Pearson 1998: 59-60) ก าหนดไว้วา่ ตวับทท่ีได้รับการตีพิมพ์
คือตวับทท่ีได้รับการพิมพ์ซ า้เพ่ือเผยแพร่  และได้รับการจดทะเบียนลิขสิทธ์ิหรือบนัทึกกบัหน่วยงานท่ี
รับผิดชอบ  ตวับทท่ีได้รับการตีพิมพ์ ได้แก ่หนงัสือ รายงาน ข้อก าหนด มาตรฐาน คูม่ือตา่งๆ  เน่ืองด้วย
สถานะของตวับทท่ีได้รับการตีพิมพ์และปัจจยัอื่นๆ เชน่ สถานะของผู้เขียน สามารถรับรองความน่าเช่ือถือ
ของตวับทได้ และเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้ในการให้ค านิยามศพัท์ 

4. ที่มาของตวับท (Text origin)  ตวับทอาจมีผู้ เขยีนคนเดยีวหรือเป็นคณะผู้จดัท าของหน่วยงาน 
ตา่งๆ เช่น มาตรฐานตา่งๆ  ดงันัน้จึงสามารถพิจารณาความน่าเช่ือถือของตวับทได้ โดยดจูากช่ือของ
ผู้เขียนหรือหน่วยงานท่ีจดัท า 

5. องค์ประกอบของตวับท (Constitution)  ตวับทอาจเป็นตวับทเดี่ยว (single text) 
หรือตวับทผสม (composite text)  ซึ่งตวับทท่ีมีผู้ เขยีนเพียงคนเดียวจดัวา่เป็นตวับทเดีย่ว  ต้องเก็บเข้า
คลงัข้อมลูทัง้หมด  สว่นตวับทท่ีประกอบด้วยตวับทย่อยท่ีมีผู้ เขียนแตกตา่งกนัถือวา่เป็นตวับทผสม  โดยแต่
ละสว่นย่อยถือเป็นตวับทฉบบัเตม็ เชน่ หนงัสือพิมพ์ ซึ่งประกอบด้วยขา่วและคอลมัน์ตา่งๆ  

6. ผูแ้ต่ง (Author)  ผู้แตง่ต้องเป็นบคุคลหรือสถาบนัท่ีได้รบัการยอมรับในวงการ  นัน่คือ
ผู้ เช่ียวชาญในสาชาวิชานัน้ๆ ให้การยอมรับ  ซึ่งเมื่อรวมกบัหลกัเกณฑ์ท่ีระบวุา่ตวับทต้องได้รับการตีพิมพ์ 
จะช่วยเสริมให้ตวับทมีความน่าเช่ือถือย่ิงขึน้ 



7. ขอ้เทจ็จริง (Factuality)  ตวับทต้องเขียนจากข้อเทจ็จริง  แม้จะเป็นเร่ืองยากท่ีจะพิจารณาวา่
ข้อมลูใดเป็นข้อเทจ็จริงหรือไม่  แตห่ากพิจารณาองค์ประกอบอ่ืนร่วมด้วย เช่น ผู้แตง่ ผู้อา่น และ
สถานการณ์การสื่อสาร ก็สามารถแยกแยะได้วา่ข้อมลูนัน้เป็นจริงหรือไม ่

8. ความรู้เฉพาะทาง (Technicality)  ขึน้อยู่กบัระดบัความรู้เฉพาะสาขาวิชาของผู้แตง่และกลุม่
ผู้อา่นเป้าหมาย  ตวับทอาจเป็นตวับทเฉพาะทาง (technical) ท่ีเขียนโดยผู้เช่ียวชาญเพ่ือให้ผู้เช่ียวชาญ
ด้วยกนัอา่น  หรืออาจเป็นตวับทกึง่เฉพาะทาง (semi-technical) ซึ่งเขยีนโดยผู้เช่ียวชาญเพ่ือให้กลุม่ผู้อา่น
กลุม่หนึ่งกลุม่ใดโดยเฉพาะอา่น 

9. กลุ่มผูอ่้านเป้าหมาย (Audience)  กลุม่ผู้อา่นเป้าหมายอาจมีความรู้ความเช่ียวชาญใน
สาขาวิชานัน้ๆ เท่ากบัผู้แตง่  หรือมีความรู้ความเช่ียวชาญน้อยกวา่ผู้แตง่  แตม่ีความสนใจหรือจ าเป็นต้อง
ศกึษาเก่ียวกบัสาขาวิชานัน้ 

10. จุดประสงค์ (Intended outcome)  ตวับทอาจมจีดุประสงค์แตกตา่งกนัไป เช่น เพ่ือให้ข้อมลู 
เพ่ือใช้ในการเรียนการสอน หรือเพ่ือใช้เป็นมาตรฐานในการอ้างอิงและให้นิยามศพัท์เฉพาะสาขาวิชา 

11. สถานการณ์ (Setting)  ในการท าประมวลศพัท์ ตวับทควรมีสถานการณ์การสื่อสาร 3 
แบบ คือ การสื่อสารระหวา่งผู้ เช่ียวชาญด้วยกนั  การสื่อสารระหวา่งผู้ เช่ียวชาญกบัผู้ ท่ีอยูใ่นวงการ 
เดียวกนั และการสื่อสารระหวา่งผู้ รู้กบัผู้ ท่ีไมม่ีความรู้เร่ืองนัน้มาก่อน 

12. หวัขอ้ (Topic)  ผู้จดัท าควรระบหุวัข้อของตวับทท่ีรวบรวมเพ่ือให้สอดคล้องและจ ากดัขอบเขต
ของเร่ืองท่ีต้องการศกึษา 

นอกจากเกณฑ์ท่ีใช้ออกแบบคลงัข้อมลูภาษาแล้ว เอกสารท่ีใช้ประกอบเป็นอีกสิ่งหนึ่งท่ีต้องน ามา
พิจารณา Cabré (1999: 116-129) ได้แบ่งประเภทของเอกสารส าหรับท าประมวลศพัท์ออกเป็น 
3 ประเภท ดงันี ้

1. เอกสารอ้างองิ (Reference materials) คือ เอกสารท่ีนกัประมวลศพัท์ใช้หาข้อมลูเชิงทฤษฎี 
ระเบียบวิธี แนวปฏิบตั ิและบรรณานกุรมของสาขาวิชาท่ีต้องการศกึษา  ซึ่งอาจเป็นข้อมลูเก่ียวกบัระบบ
มโนทศัน์และการตัง้ช่ือมโนทศัน์  อาจเป็นประมวลศพัท์ในหวัข้อเดียวกนัหรือใกล้เคยีงกนั หรืออาจเป็น
พจนานกุรมท่ีมีศพัท์เฉพาะของสาขาวิชานัน้ๆ คูม่ือการใช้งาน หรือเอกสารอ่ืน ๆ ท่ีให้ข้อมลูเบือ้งต้น
เก่ียวกบัหวัข้อท่ีศกึษา เอกสารอ้างอิงแบ่งได้เป็น 4 ประเภท ดงันี ้

1.1 เอกสารเก่ียวกบัเอกสารอา้งอิง (Documents on documentation)  วิธีหาข้อมลูประเภทนี ้
สามารถหาได้จากแหลง่ข้อมลูทตุิยภมู ิเช่น บรรณานกุรม ฐานข้อมลู และสถาบนัศพัทวิทยา 

1.2 เอกสารเก่ียวกบัความรู้เฉพาะสาขาวิชา (Documents on the special subject field)  การท า
ประมวลศพัท์จ าเป็นต้องอาศยัความรู้เก่ียวกบัการท าประมวลศพัท์ ความรู้เฉพาะสาขาวิชา และความรู้
ด้านภาษาศาสตร์  ซึ่งอาจหาได้จากแหลง่ข้อมลูตา่งๆ เชน่ วารสารเฉพาะทาง บนัทกึความเห็นของ
ผู้เช่ียวชาญ 



1.3 เอกสารเก่ียวกบัศพัท์ (Documents on terms)  เป็นเอกสารท่ีใช้ยืนยนัวา่ศพัท์นัน้มีอยูจ่ริง 
ศพัท์นัน้มีความหมายวา่อะไร ใช้งานอย่างไร และมีการรวบรวมศพัท์มากน้อยเพียงใดในสาขาวิชานัน้ๆ 
เอกสารประเภทนี ้ได้แก ่พจนานกุรมทัว่ไป พจนานกุรมเฉพาะทาง สารานกุรม และฐานข้อมลูประมวลศพัท์  

1.4 เอกสารเก่ียวกบัระเบียบวิธีวิจยัและการน าเสนอผลงาน (Documents on the research 
method and presentation on work)  เป็นเอกสารท่ีก าหนดมาตรฐานในการท าประมวลศพัท์ เช่น คูม่ือ
การจดัท าประมวลศพัท์ ISO 701  ซึ่งวา่ด้วยหลกัการและวิธีการจดัท าประมวลศพัท์   ISO 1087 ซึ่งวา่ด้วย
รายการศพัท์ท่ีเก่ียวข้องกบัศพัทวิทยา 

2. เอกสารเฉพาะสาขาส าหรับการจัดท าประมวลศัพท์ (Specific materials for terminographic 
work)  คือเอกสารท่ีเป็นภาษาพดูหรือภาษาเขียนเก่ียวกบัสาขาวิชาท่ีน ามาเป็นแหลง่ข้อมลู ซึ่งจะต้องพบ
ศพัท์ท่ีผู้เช่ียวชาญใช้สื่อสารกนัปรากฏอยู่ เอกสารท่ีดีนัน้ต้องมีลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้

 เป็นตวัแทนของสาขาวิชา มีความสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์ และครอบคลมุขอบเขตหวัข้อท่ี
ต้องการศกึษา 

 เป็นข้อมลูท่ีทนัสมยั มีศพัท์ท่ีผู้ เช่ียวชาญเฉพาะสาขาวิชายงัใช้อยู่จริง 

 เป็นข้อมลูมีรายละเอียดชดัเจน เพ่ือให้สามารถดงึข้อมลูท่ีต้องการออกมาได้ในระหวา่งท่ีท า 

3. เอกสารสนับสนุน (Support materials)  เป็นเอกสารท่ีใช้บนัทกึข้อมลูระหวา่งการท าประมวล 
ศพัท์ แบ่งเป็น 4 ประเภทดงันี ้

3.1 บนัทึกขอ้มูลศพัท์เบื้องตน้ (Extraction records)  เป็นบนัทึกท่ีใช้เก็บศพัท์และข้อมลูเก่ียวกบั
ศพัท์นัน้ท่ีดงึมาจากคลงัข้อมลูท่ีพบระหวา่งท่ีท า ประกอบด้วย ศพัท์ (Entry) ประเภททางไวยากรณ์ 
(Grammatical category) ขอบเขตข้อมลูท่ีพบศพัท์ (Subject field) นิยามของมโนทศัน์ (Definition) 
บริบทท่ีพบศพัท์ (Context) แหลง่ท่ีมาของข้อมลู (Reference) เป็นต้น 

3.2 บนัทกึข้อมลูศพัท์ (Terminological records)  เป็นบนัทึกท่ีใช้เกบ็ข้อมลูทกุอย่างเก่ียวกบัศพัท์ 
รูปแบบอาจแตกตา่งกนัไปตามวตัถปุระสงค์ของการจดัท าและการใช้งาน แตโ่ดยทัว่ไปมกัประกอบด้วย 
ศพัท์ (Entry) ท่ีมาของศพัท์ (Source of term) ประเภททางไวยากรณ์ (Grammatical category) ขอบเขต
ข้อมลูท่ีพบศพัท์ (Subject field) นิยาม (Definition) บริบท (Context) ค าเทียบเคียง (Cross-reference to 
synonymous terms) เป็นต้น 

3.3 Correspondence records  เป็นบนัทกึส าหรับแสดงความสมัพนัธ์ของบนัทึกศพัท์ท่ีแยกกนั
ตามภาษา  ซึ่งการท าประมวลศพัท์ท่ีใช้คลงัข้อมลูภาษาตัง้แตส่องภาษาขึน้ไป จะใช้ correspondence 
records ในการเทียบข้อมลูท่ีบนัทกึในภาษาตา่งๆ ซึ่งสื่อถงึมโนทศัน์เดยีวกนั 

3.4 Query records  เป็นบนัทึกข้อมลูท่ีใช้ในการท าประมวลศพัท์แบบเฉพาะกิจ (Ad-hoc) ซึ่งจะ
บนัทึกข้อมลูท่ีผู้ใช้ต้องการให้ค้น 



ในการจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร  ผู้จดัท าเลือกท าประมวลศพัท์แบบท่ี
เป็นระบบภาษาองักฤษภาษาเดียว (Systematic monolingual searches) จึงใช้เอกสารประกอบสอง
ประเภท คือ บนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นและบนัทึกข้อมลูศพัท์ ซึ่งจะกลา่วถึงอย่างละเอียดตอ่ไป  

 

3.5 การจัดท าคลังข้อมูลภาษาเพื่อท าประมวลศัพท์เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร 

คลงัข้อมลูท่ีใช้ในการท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนีเ้ป็นคลงัข้อมลูภาษาเดียว 
คือภาษาองักฤษ  และเป็นคลงัข้อมลูภาษาเฉพาะ (Specialized corpora)  มีขนาด 982,515 ค า จาก
แฟ้มข้อมลูจ านวน 74 แฟ้ม  โดยแหลง่ข้อมลูหลกัคือบทความและส่ิงพิมพ์ในรูปอิเลก็ทรอนิกส์ซึง่จาก
เวบ็ไซต์ขององค์กรหรือสถาบนัการศกึษาท่ีให้ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์อาหารและอตุสาหกรรมอาหาร และ
หน่วยงานท่ีออกมาตรการตา่งๆ เพ่ือควบคมุการผลิตอาหารให้มีความปลอดภยั  ซึ่งข้อมลูท่ีได้จะน ามา
บนัทึก (save) เป็นไฟล์ plain text (.txt) ) เพ่ือให้สามารถใช้โปรแกรม AntConc 3.2.1w (Windows) และ
โปรแกรม Collocation Extract 3.07 ได้  โดยข้อมลูท่ีเก็บรวบรวมสามารถแบ่งเป็นเอกสารประเภทตา่งๆ 
ตามสถานการณ์การสื่อสารของ Pearson ได้สามประเภท (ดรูายระเอียดรายการเอกสารในภาคผนวก) คือ 

1. เอกสารประเภทท่ีเป็นการสื่อสารระหวา่งผู้ เช่ียวชาญด้วยกนั (expert to expert)  มีขนาด 
283,731 ค า คิดเป็นร้อยละ 28.88 ของคลงัข้อมลู ประกอบด้วยแฟ้มข้อมลูจ านวน 38 แฟ้ม ซึ่งได้จาก
บทความและงานวิจยัท่ีตพิีมพ์ในวารสารด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ได้แก่ วารสาร Food 
Control  วารสาร Food Research International  วารสาร Food and Bioproducts Processing  วารสาร 
Food and Chemical Toxicology  วารสาร Food Chemistry และวารสาร International Journal of 
Food Microbiology 

2. เอกสารประเภทท่ีเป็นการสื่อสารระหวา่งผู้ เช่ียวชาญกบัผู้ ท่ีอยู่ในวงการเดียวกนั (expert to 
initiate)  มีขนาด 430,424 ค า คิดเป็นร้อยละ 43.81 ของคลงัข้อมลู ประกอบด้วยแฟ้มข้อมลูจ านวน 20 
แฟ้ม ได้จากกฎหมาย ข้อก าหนด มาตรฐาน และแนวปฏิบตัิตา่งๆ จากองค์กรท่ีก าหนดและดแูลเก่ียวกบั
ความปลอดภยัของอาหาร เช่น CODEX  และองค์การอนามยัโลก 

3. เอกสารประเภทท่ีเป็นการสื่อสารระหวา่งผู้ ท่ีมีความรู้ในสาขานัน้ๆ กบัผู้ ท่ีมคีวามรู้ในสาขานัน้ๆ 
น้อยมากหรือไมม่ีเลย (teacher to pupil) มีขนาด 268,360 ค า คิดเป็นร้อยละ 27.31 ของคลงัข้อมลู 
ประกอบด้วยแฟ้มข้อมลูจ านวน 16 แฟ้ม ได้จากบทความทางหน้าเวบ็ไซต์และสิ่งตีพิมพ์อิเลก็ทรอนิกส์
ตา่งๆ จากสถาบนัและองค์กรท่ีดแูลเร่ืองอาหารและสาธารณสขุ ซึ่งเป็นเอกสารท่ีมุง่ให้ความรู้แก่ผู้บริโภคท่ี
เป็นบคุคลทัว่ไป เช่น Fact Sheets จากองค์การอนามยัโลก และส านกังานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา 

 



3.6 การดึงศัพท์จากคลังข้อมูลภาษา 

เมื่อสร้างคลงัข้อมลูภาษาเรียบร้อยแล้ว ขัน้ตอนตอ่ไปคือการดงึศพัท์จากคลงัข้อมลู 

การดงึศพัท์ (Extraction) คือ การเลือกค าท่ีพิจารณาแล้ววา่เป็นศพัท์เฉพาะสาขาท่ีประมวลศพัท์
ออกมาจากคลงัข้อมลูภาษา ซึ่งก่อนท่ีจะท าการดงึค าท่ีคาดวา่จะเป็นศพัท์เฉพาะทางออกมานัน้ ต้องมี
ความเข้าใจท่ีชดัเจนก่อนวา่ศพัท์ (term) คืออะไร และแตกตา่งจากค า (word)อย่างไร  ซึ่งได้มีการศกึษา
และเสนอแนวคิดเร่ืองความแตกตา่งระหวา่งศพัท์ (term) กบัค า (word) ไว้ดงันี ้

Cabré (1996) ให้นิยามวา่ “ค า” เป็นหน่วยท่ีสามารถอธิบายได้ด้วยลกัษณะทางภาษาศาสตร์ท่ี
เป็นระบบ สามารถอ้างอิงกบัสิ่งท่ีมีอยู่ตามความเป็นจริง  สว่น “ศพัท์” แม้จะเป็นหน่วยท่ีสามารถอธิบายได้
ด้วยลกัษณ์ทางภาษาศาสตร์เช่นกนั  แตจ่ะใช้อ้างอิงในสาขาวิชาเฉพาะด้าน  ทัง้นีค้ าท่ีถกูน าไปใช้ในภาษา
เฉพาะด้านกถื็อวา่เป็นศพัท์ได้เชน่กนั 

Baker (1998) ระบวุา่ “ค า” ใช้อ้างถึงมโนทศัน์ทัว่ไป  สว่น “ศพัท์” ใช้อ้างถึงมโนทศัน์ท่ี
เฉพาะเจาะจงในสาขาวิชาเฉพาะด้าน 

Pearson (1998) กลา่ววา่ “ค า” ใช้ในภาษาทัว่ไป สว่น “ศพัท์” ใช้ในภาษาเฉพาะทาง 

Sager (1990) กลา่ววา่ ‚ศพัท์‛ คือค าท่ีใช้อ้างอิงถึงสิ่งท่ีเฉพาะเจาะจงในสาขาวิชาใดสาขาวิชา
หนึ่ง โดยจะรวบรวมอยู่ในรูปของ “ประมวลศพัท์” (terminology)  สว่น‚ค า‛ นัน้เป็นค าท่ีใช้อ้างอิงเร่ือง
ทัว่ไป และรวบรวมในรูปของรายการศพัท์ (vocabulary) 

ดงันัน้จึงอาจสรุปได้วา่ “ค า” ใช้เรียกสิ่งตา่งๆ ในภาษาทัว่ไป  ในขณะท่ี “ศพัท์” จะใช้เรียกมโนทศัน์
ในสาขาวิชาเฉพาะด้าน  และ “ค า” อาจเป็น “ศพัท์” ได้หากใช้อ้างอิงถึงมโนทศัน์หนึ่งๆ ในภาษาเฉพาะด้าน 

 

3.7 หลักในการดึงศัพท์เฉพาะสาขาวชิา 

Cabré (1999) ได้เสนอหลกัเกณฑ์ในการดงึศพัท์เฉพาะสาขาวิชาไว้ดงันี ้

 กรณีท่ีศพัท์เป็นกลุม่ค า จะต้องมีค าหลกัหนึ่งค าปรากฏอยู่เสมอ และมีค าอ่ืนท่ีแสดง 
ความหมายท่ีแตกตา่งออกไปประกอบอยู่ด้วย 

 ไมส่ามารถหาหน่วยค าทางไวยากรณ์มาแทรกระหวา่งค าภายในกลุม่ค านัน้ได้ 

 ไมส่ามารถน าค าขยายมาขยายเฉพาะค าใดค าหนึง่ภายในกลุม่ค าท่ีเป็นศพัท์ได้ 

 ศพัท์เฉพาะทางอาจมีค าท่ีมีความหมายเหมือนกนัและใช้แทนกนัได้ (Synonym) และค า 
ท่ีมีความหมายตรงกนัข้าม (Antonym) 
 



 มีความหมายเป็นหนึ่งเดียว ไมส่ามารถทอนความหมายลงหรือแยกความหมายออกเป็น 
ค าๆ ได้ 

นอกจากนี ้Pearson (1998) ยงัได้เสนอวา่ให้พิจารณาจากตวับ่งชีท้างภาษา (Linguistic signal) 
ท่ีแสดงความหมายของค าซึ่งปรากฏร่วมกบัศพัท์ เชน่ called, the term, defined as, referred to, means, 
known as เป็นต้น และยงัเสนอวา่ให้พิจารณา generic reference วา่อ้างอิงถึงสิ่งท่ีมีอยู่ทัว่ไป (generic 
concept) หรือเป็นช่ือท่ีใช้เรียกเฉพาะสิ่งนัน้ๆ individual object/concept  ซึ่งหากเป็น generic concept 
ก็มีโอกาสท่ีจะเป็นศพัท์ นอกจากนีย้งัเสนอด้วยวา่ ศพัท์มกัมีค าน าหน้านามแบบไมชี่เ้ฉพาะ (indefinite 
determiner) หรือไมม่ีเลย 

ในการดงึศพัท์เพ่ือท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนี ้ ผู้ วิจยัใช้โปรแกรม  AntConc 
3.2.1w (Windows) และโปรแกรม Collocation Extract 3.07 ในการหาค าท่ีคาดวา่น่าจะเป็นศพัท์จาก
คลงัข้อมลู จากนัน้จะใช้เกณฑ์ท่ีกลา่วมาข้างต้น ร่วมกบัความรู้เดิมทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
ของผู้ วิจยัและปรึกษาผู้ท่ีอยู่ในวงการอาหาร เพ่ือพิจารณาเลือกศพัท์ออกมา โดยมีขัน้ตอนดงันี ้

1. แสดงรายการค าและความถ่ีในการเกิดของค าโดยการสร้าง Word Frequency List ด้วย
โปรแกรม AntConc 3.2.1w  โดยสนันิษฐานวา่ค าท่ีมีความถ่ีสงูมีความเป็นไปได้มากวา่จะเป็นศพัท์เฉพาะ 
โดยสนใจเฉพาะค าท่ีเป็น content words เชน่ ค านาม ค าคณุศพัท์ และตดัค าท่ีมหีน้าท่ีทางไวยากรณ์ 
(function word) เชน่ ค าบพุบท ค าสนัธาน ค ากริยาช่วย และค าแสดงความชีเ้ฉพาะออกไป ซึ่งจะได้ค าท่ี
เป็น content words ท่ีมีความถ่ีสงู 5 อนัดบัแรก คือ food, product, safety, water และ risk  ซึ่งได้
น าไปใช้เป็นค าหลกัในการคดัเลือกศพัท์ตอ่ไป 

2. จากนัน้น าทัง้ 5 ค าไปหาค าปรากฏร่วม(collocate) โดยใช้โปรแกรม Antconc 3.2.1w และ 
Collocation Extract 3.07 ช่วย เช่น ค าวา่ food พบค าปรากฏร่วม เช่น food safety, food additives, 
food poisoning, food hazards  ค าวา่ water พบค าปรากฏร่วม เช่น water activity, water content   

3. น าค าท่ีได้ทัง้ค าเดีย่วและค าปรากฏร่วมมาพิจารณาวา่เป็นศพัท์เฉพาะทางหรือไม ่โดยใช้
หลกัเกณฑ์ท่ี Cabré และ Pearson เสนอไว้ช่วยในการพิจารณา 

 กรณีเป็นกลุม่ค า จะต้องมีค าหลกัหนึ่งค าปรากฏอยูเ่สมอ และมีค าอ่ืนท่ีแสดงความหมาย
ท่ีแตกตา่งออกไปประกอบอยู่ด้วย เช่น food safety, food additives มีค าวา่ food เป็นค าหลกั  biological 
hazards, chemical hazards, physical hazards มีค าวา่ hazards เป็นค าหลกั 

 ไมส่ามารถแยกออกเป็นค าๆได้ เชน่ water activity ไมส่ามารถแยกเป็น water and 
activity ได้ 

 พิจารณาตวับ่งชีท้างภาษาท่ีแสดงความหมายของค าซึ่งปรากฏอยู่หลงัศพัท์ 



- ตวับ่งชี ้the term เช่น   In contrast the term ‚food intolerance‛ is used to describe 
reactions that do not involve the immune system, and includes reactions to 
histamines and other amines found in foods, and lactose intolerance, where 
individuals lack the enzyme necessary to break down lactose in the gut.  

- ตวับ่งชี ้called เชน่ A formal method for evaluating the control of risk in foods 
exists is called the Hazard Analysis Critical Control Point, or HACCP. 

- ตวับ่งชี ้defined as เช่น  The ADI is defined as an estimate of the amount of food 
additive, expressed on a body weight basis, that can be ingested daily over a 
lifetime without appreciable health risk. 

- ตวับ่งชี ้refers to เช่น Food intolerance refers to an abnormal response to a food 
or additive, but it differs from an allergy in that it does not involve the immune 
system. 

- ตวับ่งชี ้means เช่น Food additive means any substance not normally consumed 
as a food by itself and not normally used as a typical ingredient of the food, whether 
or not it has nutritive value, the intentional addition of which to food for a 
technological (including organoleptic) purpose in the manufacture, processing, 
preparation, treatment, packing, packaging, transport or holding of such food 
results, or may be reasonably expected to result (directly or indirectly), in it or its 
byproducts becoming a component of or otherwise affecting the characteristics of 
such foods. 

- ตวับ่งชี ้known as เช่น Food poisoning (also known as foodborne illness or 
foodborne disease) is any illness that results from eating contaminated food. 

 ศพัท์เฉพาะทางท่ีเป็นกลุม่ค า จะไมส่ามารถหาหน่วยค าทางไวยากรณ์มาแทรกระหวา่งค า 
ภายในกลุม่ค าได้ เช่น cross contamination ไมส่ามารถแทรกเป็น cross the contamination 
- สว่นใดสว่นหนึง่กลุม่ค าท่ีเป็นศพัท์เฉพาะทางจะไมส่ามารถน าค าขยายมาขยายเฉพาะค า 
ใดค าหนึ่งภายในกลุม่ค านัน้ได้ 

 ศพัท์เฉพาะทางอาจมีค าท่ีมีความหมายเหมือนกนัและใช้แทนกนัได้ (Synonym) และค า 
ท่ีมีความหมายตรงกนัข้าม (Antonym) เชน่ food poisoning, foodborne illness และ foodborne 
disease หมายถึงสิ่งเดียวกนั 

 ศพัท์ควรมีค าน าหน้านามแบบไมชี่เ้ฉพาะหรือไมม่ีค าน าหน้านามเลย เชน่ foodborne 
illness ในสองประโยคนี ้ 



- Most critically, of all the links in the food safety chain, consumers arguably 
have the least understanding of their role in food safety. Therefore, research aimed 
at designing and disseminating effective educational resources about safe food 
handling practices and the risks from consuming tainted food is key to reducing the 
risk of foodborne illness caused at the consumer level 

- Irradiation can be used to effectively eliminate organisms that cause foodborne 

illness, such as Salmonella and Escherichia coli (E. coli). 
4. ดคูวามเช่ือมโยงของมโนทศัน์โดยพิจารณาจากบริบท โดยดวูา่มีความเช่ือมโยงกบัศพัท์อ่ืนและ

มีความเก่ียวข้องกบัเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร เช่น Stability and shelf life of foodstuffs are highly 
dependent on water content (via water activity), since water is critical for microbiological life and 
most enzymatic activities. ซึ่งจะเห็นได้จากบริบทนีว้า่ shelf life, water content และ water activity มี
ความเช่ือมโยงกนั 

5. ตรวจสอบวา่ค าหรือกลุม่ค าท่ีคดัเลือกมาเป็นศพัท์เฉพาะทางจริงหรือไม ่โดยอาศยัความรู้
พืน้ฐานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารของผู้ วิจยั การสอบถามและปรึกษาผู้ ท่ีอยูใ่นวงการ และ
อ้างอิงจากอภิธานศพัท์ (glossary) ร่วมด้วย 

หลงัจากด าเนินการขัน้ตอนดงักลา่วแล้ว ผู้ วิจยัได้ศพัท์เฉพาะทางส าหรับท าประมวลศพัท์เร่ือง
ความปลอดภยัของอาหารจ านวน 35 ค า ซึ่งจะน าไปหาความเช่ือมโยงทางมโนทศัน์และสร้างเครือขา่ยมโน
ทศัน์สมัพนัธ์ตอ่ไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทท่ี 4 

การสร้างมโนทัศน์สัมพันธ์ 

เมื่อได้ศพัท์จากคลงัข้อมลูภาษาเพ่ือจดัท าประมวลศพัท์เฉพาะทางแล้ว  ขัน้ตอนตอ่ไปคือการสร้าง
มโนทศัน์สมัพนัธ์ของศพัท์ท่ีคดัเลือกมา โดยการวิเคราะห์รูปแบบความสมัพนัธ์ของศพัท์แตล่ะค า และน าไป
จดักลุม่อย่างเป็นระบบ เพ่ือให้ได้มโนทศัน์สมัพนัธ์ท่ีใช้ในการอธิบายศพัท์เก่ียวกบัความปลอดภยัของ
อาหาร โดยบนัทึกลงในบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น 

 
4.1 มโนทัศน์ (Concept) 

ISO standard 704 (1987 อ้างถึงใน Cabré 1999) ได้นิยาม ‚มโนทศัน์‛ วา่ เป็นความนกึคิดท่ี
เกิดขึน้ซึ่งใช้แยกแยะวตัถแุตล่ะชนิดทัง้ในโลกภายในและภายนอกด้วยกระบวนการท่ีไมม่ีกฎเกณฑ์ตายตวั 

ISO/R standard1087 (อ้างถึงใน Cabré 1999) ระบวุา่ ลกัษณะของมโนทศัน์คือคณุสมบตัิตา่งๆ 
ท่ีประกอบกนัเป็นมโนทศัน์นัน้ๆ 

Wüster (อ้างถึงใน Pearson, 1998) นิยามวา่ เป็นหน่วยของความคิดซึ่งประกอบด้วยกลุม่ของ
ลกัษณะเฉพาะท่ีท าให้เราสามารถแยกแยะวตัถท่ีุมีอยู่เป็นจ านวนมากได้ และท าให้เราสามารถเรียบ
เรียงความคิดและสื่อสารกบัผู้ อ่ืนได้ กลา่วคือ มโนทศัน์เป็นความคิดท่ีมนษุย์มตีอ่สิ่งใดสิ่งหนึ่ง เป็นการแบ่ง
ประเภทของวตัถโุดยพิจารณาจากคณุสมบตัหิรือลกัษณะเฉพาะของวตัถนุัน้ ซึ่งคณุสมบตัหิรือ
ลกัษณะเฉพาะนีเ้ป็นสิ่งท่ีช่วยท าให้เราแยกแยะวตัถตุา่งๆ ออกจากกนัได้ โดยมีการก าหนดสญัลกัษณ์
ขึน้มาเรียกมโนทศัน์เมื่อต้องการสื่อสารกนัโดยอ้างอิงถึงมโนทศัน์นัน้ๆ นอกจากนี ้มโนทศัน์ตา่งๆ ไมไ่ด้อยู่
เดี่ยวๆ จึงสามารถน ามาจดักลุม่โครงสร้างมโนทศัน์ท่ีสมัพนัธ์กนัได้ เพ่ือท าให้ขอบเขตของแตล่ะมโนทศัน์มี
ความชดัเจนขึน้ 

Cabré (1999) กลา่ววา่ มโนทศัน์คือหน่วยของความคิดหรือสิ่งท่ีเกิดขึน้ในใจ ซึ่งแสดงให้เหน็ถึง
หมวดหมูข่องวตัถ ุมโนทศัน์ประกอบด้วยลกัษณะหลายอย่างท่ีมีอยู่ร่วมกนัของวตัถใุนหมวดหมูน่ัน้ ซึ่ง 
ลกัษณะเหลา่นีช้่วยให้เราสื่อสารความคิดของเราให้ผู้ อ่ืนรบัรู้ได้ 

Sager กลา่ววา่ลกัษณะท่ีประกอบขึน้เป็นมโนทศัน์แบ่งได้เป็นสองลกัษณะ คือลกัษณะท่ีส าคญั 
(essential characteristics) กบัลกัษณะท่ีไมส่ าค ญ (inessential characteristics)  

ลกัษณะท่ีส าคญั คือ ลกัษณะท่ีแสดงให้เห็นความแตกตา่งของมโนทศัน์ ซึ่งจ าเป็นตอ่การให้ค า
จ ากดัความ สว่นลกัษณะท่ีไมส่ าคญั คือ ลกัษณะท่ีช่วยเสริมให้เข้าใจมโนทศัน์ได้ดีย่ิงขึน้ แตไ่มไ่ด้แสดงให้
เห็นความแตกตา่งของมโนทศัน์ เชน่ วตัถปุระสงคใ์นการใช้เป็นลกัษณะท่ีส าคญัในการใช้แยกแยะโต๊ะ คือ
ใช้วางของ แตส่ีและน า้หนกัเป็นลกัษณะท่ีไมส่ าคญั 



 
4.2 การสร้างมโนทัศน์สัมพันธ์ 

เน่ืองจากศพัท์แตล่ะศพัท์มเีก่ียวโยงกบัศพัท์อ่ืนๆ ในสาขาวิชา  การเขียนมโนทศัน์สมัพนัธ์จึงเป็น
การช่วยให้เข้าใจมโนทศัน์ของศพัท์ได้ดีขึน้ ซึ่งเป็นสิ่งส าคญัในการท าความเข้าใจความรู้เฉพาะสาขาวิชา 

มโนทศัน์สมัพนัธ์เป็นการหาความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์ภายในขอบเขตของประมวลศพัท์
เฉพาะสาขานัน้ ๆ  มโนทศัน์สมัพนัธ์สามารถมองได้ตามมมุมองความสมัพนัธ์เชิงตรรกะ (Logical 
Relationship) และมมุมองความสมัพนัธ์ตามลกัษณะธรรมชาติของสิ่งตา่งๆ ในโลกแห่งความจริง 
(Ontological Relationship) 

ในความสมัพนัธ์เชิงตรรกะ  ความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ตา่งๆ อยู่บนพืน้ฐานของความคล้ายคลงึ
กนั  กลา่วคือ มโนทศัน์เหลา่นีม้ีลกัษณะเฉพาะร่วมกนัหนึง่ลกัษณะหรือหลายลกัษณะ โดยมโนทศัน์หนึ่งจะ
มีขอบเขตกว้างกวา่อีกมโนทศัน์หนึ่ง  มโนทศัน์ท่ีมีขอบเขตกว้างกวา่เรียกวา่ มโนทศัน์ทัว่ไป (Generic 
concept)  สว่นมโนทศัน์ท่ีมีขอบเขตแคบกวา่เรียกวา่มโนทศัน์ท่ีมคีวามเฉพาะเจาะจง (Specific concept) 
Cabré (1999) เรียกความสมัพนัธ์แบบนีว้า่ Hierarchical   โดยมโนทศัน์ทัว่ไปเป็น superordinate และ 
มโนทศัน์ท่ีมีความเจาะจงเป็น subordinate   มโนทศัน์ท่ีมคีวามเจาะจงซึ่งจดัอยู่ภายใต้ระบบมโนทศัน์
ทัว่ไปเดียวกนัอาจมหีลายมโนทศัน์  ซึ่งทกุมโนทศัน์จะมีลกัษณะเฉพาะทัว่ไปร่วมกนั  แตก่็จะมีลกัษณะท่ี
ตา่งกนัอย่างน้อยหนึ่งประการ ซึ่งจะเป็นตวัแยกแยะมโนทศัน์เหลา่นีอ้อกจากกนั เชน่ Animal เป็นมโนทศัน์
ทัว่ไป สว่น Mammal เป็นมโนทศัน์ท่ีมีความเฉพาะเจาะจงและเป็นประเภทย่อยประเภทหนึ่งของมโนทศัน์  
Animal เชน่เดียวกบั Reptile และ Amphibian  

สว่นในความสมัพนัธ์ตามลกัษณะธรรมชาติของสิ่งตา่ง ๆ ในโลกแหง่ความจริง (Ontological 
Relationship)  ความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์จะตัง้อยู่บนพืน้ฐานของความใกล้เคยีงกนัของสิ่งตา่งๆ บนโลก
แห่งความเป็นจริง โดยไมเ่ก่ียวข้องกบัความคล้ายคลงึกนัของมโนทศัน์ตา่งๆ  ความสมัพนัธ์ตามมมุมองนี ้
แบ่งได้เป็นสองประเภทย่อยๆ คือ ความสมัพนัธ์แบบสว่นประกอบ (Coordination Relationships หรือ 
Part-Whole Relationships)  ซึ่งเป็นความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึง่เป็นสว่นประกอบของอีกมโนทศัน์หนึ่ง 
เช่น ตา จมกู ปาก เป็นสว่นประกอบของใบหน้า  และความสมัพนัธ์แบบลกูโซ ่(Chain Relations) ซึ่งเป็น
ความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเก่ียวข้องกบัอีกมโนทศัน์อย่างตอ่เน่ืองเป็นล าดบัขัน้ตามระยะเวลา หรือเป็น
เหตเุป็นผลกนั เช่น ไฟไหม้ท าให้เกิดควนั Cabré (1999) เรียกความสมัพนัธ์ลกัษณะนีว้า่ Non-
Hierarchical หรือความสมัพนัธ์แบบเท่าเทียม (Coordination) 

นอกจากนี ้Sager (1990) ยงัได้ก าหนดรูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ไว้สองแบบ คือ 
ความสมัพนัธ์แบบไมซ่บัซ้อน (Simple Relationships) และความสมัพนัธ์แบบซบัซ้อน(Complex 
Relationships)  



1. ความสมัพนัธ์แบบไมซ่บัซ้อน (Simple Relationships) เป็นความสมัพนัธ์ท่ีพบมากในการท า
ประมวลศพัท์ แบ่งได้เป็นสามประเภทดงันี ้

1.1 ความสมัพนัธ์แบบทัว่ไป (Generic Relationship) เป็นความสมัพนัธ์แบบล าดบัขัน้ 
คือ มโนทศัน์หนึ่งมีขอบเขตกว้าง (Generic) ครอบคลมุอีกมโนทศัน์หนึ่ง (Specific) เชน่ สิ่งพิมพ์แบ่งย่อย
ออกเป็น จดหมายขา่ว วารสาร นิตยสาร 

1.2 ความสมัพนัธ์แบบสว่นประกอบ (Partitive Relationship หรือ Part-Whole 
Relationships) เป็นความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นองคป์ระกอบของอีกมโนทศัน์หนึ่งเช่น ใบพดัเป็น
สว่นประกอบของพดัลม 

1.3 ความสมัพนัธ์แบบหลายขัว้ (Polyvalent Relationships) เป็นความสมัพนัธ์ท่ีมโน
ทศัน์หนึ่งอยูใ่นล าดบัชัน้ท่ีมากกวา่หนึ่งล าดบัชัน้ขึน้ไป เชน่ รถประจ าทางสามารถจดัเป็นได้ทัง้ ยานพาหนะ
โดยสารและยานพาหนะทางบก ดงัแผนภาพ 

 
ยานพาหนะ 

  
  

  ยานพาหนะโดยสาร             ยานพาหนะทางบก 
  
  

รถประจ าทาง 
 

2. ความสมัพนัธ์แบบซบัซ้อน (Complex Relationships) เป็นความสมัพนัธ์แบบไมม่ีล าดบัขัน้ 
และมีรูปแบบความสมัพนัธ์ท่ีหลากหลายไมส่ามารถอธิบายได้โดยความสมัพนัธ์แบบตรงไปตรงมา มีการ
ก าหนดช่ือเรียกเฉพาะ ตวัอย่างของความสมัพนัธ์ประเภทนี ้ได้แก่ 

ความสัมพันธ์       ตัวอย่าง 
Cause - Effect      Explosion - Fall-out 
Material – Product    Steel - Girder 
Material - Property     Glass - Brittle 
Material - State     Iron - Corrosion 
Process - Product     Weaving - Cloth 
Process - Instrument     Incision – Scalpel 
Process - Method     Storage - Freeze-dry 



Process - Patient     Dying – Textile 
Phenomenon - Measurement    Light – Watt 
Object - Counteragent     Poison – Antidote 
Object – Container     Tool – Tool box 
Object - Material     Bridge - Iron 
Object - Quality     Petrol - High octane 
Object - Operation     Drill bit - Drilling 
Object - Characteristic    Fuel - Smokeless 
Object - Form      Book - Paperback 
Activity - Place     Coalmining – Coalmine 
 
Wright และ Budin (1997) ได้เสนอรูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ไว้ 4 ประเภทดงันี ้
1. Generic Relation (Logical Relation)  เป็นความสมัพนัธ์แบบมีล าดบัขัน้ คือมโนทศัน์หนึ่งเป็น

มโนทศัน์ย่อยของอีกมโนทศัน์หนึ่ง  มโนทศัน์ท่ีมีขอบเขตกว้างกวา่ เรียกวา่ Superordinate Concept  สว่น
มโนทศัน์ท่ีมีขอบเขตแคบกวา่เรียกวา่ Subordinate Concept   ซึ่ง Subordinate Concept จะมีลกัษณะท่ี
แตกตา่งซึ่งใช้เป็นตวัแยกแยะมโนทศัน์ย่อยซึ่งอยู่ภายใต้ระบบมโนทศัน์ท่ีมีขอบเขตกว้างกวา่เดียวกนัออก
จากกนั 

2. Partitive Relation (Part-Whole Relation) เป็นความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นสว่นประกอบ
ของอีกมโนทศัน์หนึ่ง 

3. Sequential Relation เป็นความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึง่เกิดขึน้ตามหลงัอีกมโนทศัน์หนึ่ง โดย
อาจเกิดตามเง่ือนไขของเวลา เช่น ฤดรู้อนเกิดหลงัฤดใูบไม้ผลิ 

4. Associative Relation (Pragmatic Relation หรือ Thematic Relation)  เป็นความสมัพนัธ์ท่ี
มโนทศัน์หนึ่งมคีวามเก่ียวข้องกบัอีกมโนทศัน์ในรูปแบบอ่ืนนอกเหนือไปจากท่ีกลา่วมาข้างต้น  เชน่ จิตรกร
มีความสมัพนัธ์กบัพู่กนั ในแงท่ี่จิตรกรเป็นอาชีพสว่นพูก่นัเป็นอปุกรณ์ท่ีใช้ 

นอกจากนี ้  Wright ( 1997: 89-97 )  ได้ก าหนดรูปแบบระบบมโนทศัน์ไว้สองระบบ  คือระบบ 
มโนทศัน์แบบง่าย (Simple Concept System) และระบบมโนทศัน์แบบหลายมติิ (Multidimensional 
Concept System)  โดยระบบมโนทศัน์แบบง่ายนัน้มีความสมัพนัธ์ไมซ่บัซ้อน แตร่ะบบมโนทศัน์แบบหลาย
มิติจะมีหลายคณุลกัษณะซึ่งสามารถจดัประเภทให้อยู่ได้ในหลายกลุม่ เชน่ มโนทศัน์ ‚ยานพาหนะ‛ 
สามารถจ าแนกออกเป็นประเภทตา่ง ๆ ตามลกัษณะการเดินทาง วิธีการขบัเคลื่อน หรือสิ่งท่ีบรรทกุก็ได้ 



1) เมื่อใช้เกณฑ์ลกัษณะการเดนิทาง จะสามารถแบ่งยานพาหนะออกได้เป็น ยานพาหนะทางน า้ 
ยานพาหนะทางบก และยานพาหนะทางอากาศ 

2) เมื่อใช้เกณฑ์ลกัษณะการขบัเคลื่อน จะสามารถแบง่ยานพาหนะออกได้เป็น ยานพาหนะท่ีใช้ 
เคร่ืองยนต ์และยานพาหนะท่ีไมใ่ช้เคร่ืองยนต ์

3) เมื่อใช้เกณฑ์สิ่งท่ีบรรทกุ จะสามารถแบ่งยานพาหนะออกได้เป็น ยานพาหนะขนสง่ 
ยานพาหนะโดยสารและขนสง่ และยานพาหนะโดยสาร 

ซึ่งความสมัพนัธ์ท่ีกลา่วถึงนีส้ามารถเขยีนเป็นแผนภาพได้ดงันี ้
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 2 
             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
จะเห็นได้วา่ในการท าประมวลศพัท์ ผู้ วิจยัจ าเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกบัการก าหนด

ระบบมโนทศัน์เพ่ือสร้างความเข้าใจเก่ียวกบัชดุค าศพัท์ท่ีเลือกมา วา่มีความสมัพนัธ์กนัในเชิงมโนทศัน์
อย่างไร ซึ่งจะน าไปสูก่ารเช่ือมโยงมโนทศัน์ตา่งๆ เข้าด้วยกนัอย่างเป็นระบบ เพ่ือให้ครอบคลมุหวัข้อท่ี
ศกึษา  

ยานพาหนะ ยานพาหนะทางน า้ ยานพาหนะขนส่ง 

ยานพาหนะทางบก 

ยานพาหนะทางอากาศ 

ยานพาหนะที่ 
ใช้เคร่ืองยนต์ 

 

ยานพาหนะที่ 
ไม่ใช้เคร่ืองยนต์ 

 

ยานพาหนะโดยสารและขนสง่ 

รถยนต์ เคร่ืองบิน 

ยานพาหนะโดยสาร 

มิติความสัมพันธ์ 3 มิติ 
1 - แบ่งตามลกัษณะการเดินทาง 

2 – แบ่งตามลกัษณะการขบัเคลือ่น 

3 – แบ่งตามลกัษณะสิง่ที่บรรทกุ 
 



4.3 มโนทัศน์สัมพันธ์กับประมวลศัพท์เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร 

เมื่อน าชดุค าศพัท์ตา่งๆ ท่ีได้จากคลงัข้อมลูเร่ืองความปลอดภยัของอาหารมาจดักลุม่แสดง
ความสมัพนัธ์ระหวา่งกนั พบวา่มโนทศัน์สมัพนัธ์ของประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารมี
ลกัษณะความสมัพนัธ์ทัง้ท่ีเป็นความสมัพนัธ์แบบทัว่ไป (Generic Relation)  ความสมัพนัธ์เชิง
องค์ประกอบ (Partitive Relation) และความสมัพนัธ์แบบซบัซ้อนหลายรูปแบบ ซึ่งผู้ วิจยัได้ก าหนดลกัษณะ
ความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ทัง้สิน้ 9  แบบ ดงันี ้

อักษรย่อ รูปแบบความสัมพันธ์ ค าอธิบาย 

GS Generic - Specific แสดงความสมัพนัธ์แบบมโนทศัน์หนึ่งมีขอบเขตกว้าง 
และอีกมโนทศัน์หนึ่งเป็นมโนทศัน์ย่อยท่ีมีขอบเขตแคบ
กวา่ เช่น อนัตรายในอาหารแบ่งได้เป็น อนัตรายทาง
ชีวภาพ อนัตรายทางเคมี และอนัตรายทางกายภาพ 

PW Part-Whole แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นสว่นประกอบของ
อีกมโนทศัน์หนึ่ง เชน่ น า้อิสระเป็นสว่นหนึ่งของน า้ทัง้หมด 

CoEn Control-Entity แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งควบคมุอีกมโนทศัน์
หนึ่ง เช่น การวิเคราะห์อนัตรายและจดุวกิฤตท่ีต้อง
ควบคมุเป็นระบบท่ีใช้ควบคมุอนัตรายในอาหาร หรือการ
แช่เยือกแขง็เป็นกระบวนการท่ีใช้ควบคมุการเจริญเติบโต
ของจลุชีพก่อโรค 

ObEn Obstacle-Entity แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นอปุสรรคท่ีขดัขวาง
อีกมโนทศัน์หนึ่ง เชน่ โรคอาหารเป็นพิษเป็นอปุสรรคตอ่
การท าให้เกิดความปลอดภยัของอาหาร 

CE Cause-Effect แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งท าให้เกิดอีกมโนทศัน์
หนึ่ง เช่น อนัตรายในอาหารท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
หรือ การวิเคราะห์อนัตรายและจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุท า
ให้เกิดความปลอดภยัของอาหาร 

LEn Limit-Entity แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นเกณฑ์ท่ีใช้ก าหนด
อีกมโนทศัน์หนึ่ง เชน่ ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุเป็น
คา่ท่ีใช้ก าหนดปริมาณตกค้างของวตัถอุนัตรายทาง
การเกษตร 



FF False Friend แสดงความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ท่ีมกัถกูเข้าใจผิดวา่เป็น
สิ่งเดียวกนั เช่น การย่อยอาหารไมไ่ด้มกัถกูเข้าใจผิดวา่
เป็นภมูแิพ้อาหาร 

EnF Entity-Form แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งเป็นรูปแบบท่ีปรากฏ
ของอีกมโนทศัน์หนึ่ง เช่น จลุชีพก่อโรคเป็นรูปแบบท่ี
ปรากฏของอนัตรายทางชีวภาพ 

IEn Influence-Entity แสดงความสมัพนัธ์ท่ีมโนทศัน์หนึ่งมีอิทธิพลตอ่อีกมโน
ทศัน์หนึ่ง เช่น ความเป็นกรดดา่งมีอิทธิพลตอ่การ
เจริญเตบิโตของจลุชีพก่อโรค 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 5 

บันทกึข้อมูลศัพท์เบือ้งต้นและบันทกึข้อมูลศัพท์ 

เมื่อได้ศพัท์และรูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์แล้ว ขัน้ตอ่ไปคือการน าศพัท์และข้อมลูท่ี
เก่ียวข้องลงในบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น (Extraction Record) ซึ่งเป็นการบนัทึกข้อมลูท่ีดงึมาจาก
คลงัข้อมลู ก่อนจะเขียนค านิยามและสร้างค าเทียบเคยีงในภาษาไทย และน าไปบนัทึกลงในบนัทกึข้อมลู
ศพัท์ (Terminological Record) เพ่ือแสดงผลส าหรับน าไปใช้ตอ่ไป 

 

5.1 บันทกึข้อมูลศัพท์เบือ้งต้น (Extraction Record) 

บนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นเป็นขัน้ตอนตอ่จากการสร้างมโนทศัน์สมัพนัธ์ เป็นการบนัทกึข้อมลู
ระหวา่งการท าประมวลศพัท์ โดยรวบรวมรายละเอียดตา่งๆ ของศพัท์ท่ีดงึมาจากคลงัข้อมลู ซึ่งรายละเอียด
ท่ีมกัพบในบนัทกึข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นมดีงันี ้

- ศพัท์ (Entry) คือศพัท์ท่ีพบในคลงัข้อมลูภาษา 
- ประเภททางไวยากรณ์ (Grammatical Category) 
- บริบทท่ีพบศพัท์นัน้ปรากฏอยู ่(Context) 
- ท่ีมาของเอกสารท่ีพบศพัท์นัน้ (Reference of Source Document) 
- ข้อมลูอ่ืน ๆ เช่น ค าท่ีใช้แทนกนัได้ (Synonym) ค านิยาม หรือภาพประกอบ เป็นต้น 

Cabré (1998) กลา่ววา่ ปัญหาท่ีมกัพบระหวา่งรวบรวมศพัท์จากคลงัข้อมลูภาษาเพ่ือบนัทึกใน
บนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น คือ การคดัเลือกบริบทท่ีจะน ามาแสดง เน่ืองจากโดยทัว่ไปสามารถพบศพัท์ได้ใน
บริบทท่ีหลากหลาย ดงันัน้จึงจ าเป็นต้องมเีกณฑ์ท่ีน ามาใช้ในการคดัเลือกบริบท ซึ่งบริบทสามารถแบ่งออก
ได้เป็น 3 ประเภทดงันี ้

1. Testimonial context เป็นบริบทท่ีแสดงให้เห็นวา่มีการใช้ศพัท์นัน้จริง แตไ่มใ่ห้ข้อมลูอ่ืนไว้เลย 
เช่น 
…since the terminals have to be equipped with a printer, and of we do not 
want to have to type the information ourselves, they also need to be equipped with a 
scanner. 
จากบริบทข้างต้นจะเห็นวา่ มีศพัท์ ‚scanner‛ อยู ่แตบ่ริบทนีไ้มไ่ด้ให้ข้อมลูเพ่ิมเติม ทราบเพียงวา่ศพัท์นีม้ี
การใช้งานจริงเท่านัน้ 
 
 



2. Defining context เป็นบริบทท่ีให้ข้อมลูเก่ียวกบัความหมายของศพัท์นัน้ เช่น 
This technique (telephotocopy or facsimile) allows transmission of a copy of a document 
(facsimile) from an issuing centre to a receiving centre by means of a telecommunication 
network. 
จากบริบทข้างต้นจะเห็นวา่ มีการอธิบายความหมายของ telephotocopy หรือ facsimile ไว้ 

3. Metalinguistic context เป็นบริบทท่ีให้ข้อมลูของศพัท์ในฐานะท่ีเป็นหน่วยหนึ่งในระบบภาษา 
เช่น 
…laundering used to refer only to clothes, but in some parts of the coast it refers to illegal 
financial activities. 
จากบริบทข้างต้นจะเห็นวา่ laundering เป็นศพัท์เฉพาะท่ีอยู่ทัง้ในบริบทเก่ียวกบัเสือ้ผ้า และในบริบท
เก่ียวกบักิจการทางการเงินท่ีผิดกฎหมาย 

จากบริบททัง้ 3 ประเภทนี ้จะเหน็ได้วา่ Defining context เป็นบริบทท่ีเหมาะสมท่ีสดุท่ีจะน าไป
บนัทึกในบนัทกึข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น เน่ืองจากเป็นบริบทท่ีให้ความหมายของศพัท์ 

ส าหรับ จ านวนบริบทท่ีควรน ามาใสใ่นบนัทกึข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นนัน้ Cabré (1998) เห็นวา่ ไมม่ี
ข้อก าหนดตายตวัวา่ศพัท์แตล่ะค าควรมจี านวนบริบทเท่าใด การน าเสนอเพียงแค ่2 บริบทกน็่าจะเพียงพอ
แล้วท่ีจะเป็นหลกัฐานยืนยนั วา่ศพัท์นัน้มกีารใช้งานจริง อย่างไรก็ตาม การน าเสนอมากกวา่ 2 บริบทอาจ
ได้ประโยชน์ หากบริบทท่ีเพ่ิมเติมเข้ามาให้ข้อมลูส าคญัเพ่ิมเติมเก่ียวกบัการใช้งานและความหมายของ
ศพัท์ โดยเฉพาะถ้าบริบทท่ีน าเสนอเป็นประเภทท่ี 2 

จากข้อเสนอแนะข้างต้น ผู้ วิจยัก าหนดรูปแบบรายละเอียดของบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นในการท า
ประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารดงัตอ่ไปนี ้

 
CN Concept: Eng: 
Feature:   
Conceptual Relation:   
Extraction:   
Synonym Term: Abbreviation: Grammatical Category: 

 
 Concept Number (ล าดบัท่ีของมโนทศัน์) ในท่ีนีจ้ะใช้ตวัย่อ CN ซึ่งมาจากค าวา่ Concept แล้ว

ตามด้วยล าดบัของมโนทศัน์เป็นตวัเลข 3 หลกั โดยใช้เป็นรหสัประจ ามโนทศัน์เร่ิมจาก CN001  
 Concept (มโนทศัน์) คือ ช่ือเรียกมโนทศัน์ท่ีกลา่วถึง 
 Eng คือ ศพัท์ภาษาองักฤษท่ีใช้เรียกมโนทศัน์นัน้พร้อมด้วยแหลง่ท่ีมาของศพัท์ 



 Feature คือ ความหมายของศพัท์ซึ่งอ้างอิงจากบริบทท่ีพบในคลงัข้อมลูภาษา 
 Conceptual Relation คือ ความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ท่ีกลา่วถึงกบัมโนทศัน์อ่ืนๆ ในสาขา

เดียวกนั 
 Extraction คือ บริบทของศพัท์ท่ีพบในคลงัข้อมลูภาษาพร้อมด้วยแหลง่ท่ีมาของบริบทนัน้ 
 Synonym Term คือ ศพัท์ท่ีใช้แทนกนัได้ท่ีพบในคลงัข้อมลูภาษาและแหลง่ท่ีมา 
 Abbreviation คือ อกัษรย่อของศพัท์ท่ีพบในคลงัข้อมลูภาษา 
 Grammatical Category คือ ประเภททางไวยากรณ์ของศพัท์เช่น ค านาม ค ากริยา 

 
5.2 บันทกึข้อมูลศัพท์ (Terminological Record) 

บนัทึกข้อมลูศพัท์เป็นบนัทกึท่ีเก็บข้อมลูทกุอย่างเก่ียวกบัศพัท์ซึ่งรวบรวมจากการบนัทกึข้อมลูศพัท์
เบือ้งต้นและจากแหลง่อ้างอิงอ่ืนๆ โดยใช้เป็นเคร่ืองมือในการจดัเก็บและแสดงผลข้อมลูเก่ียวกบัศพัท์แตล่ะ
ศพัท์อย่างเป็นระเบียบ 

Cabré (1998) แบ่งบนัทึกข้อมลูศพัท์ออกเป็น 3 ประเภทตามลกัษณะการใช้งานดงันี ้
1. บนัทึกข้อมลูศพัท์ภาษาเดียว (Monolingual Records) 
2. บนัทึกข้อมลูศพัท์ภาษาเดียวพร้อมค าแปลเทียบเคียง (Monolingual Records with 

equivalents) 
3. บนัทึกข้อมลูศพัท์สองภาษาหรือหลายภาษา (Bilingual or Multilingual Records)  
ในการบนัทึกข้อมลูศพัท์ในการประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารจะใช้บนัทกึข้อมลูศพัท์

ประเภทท่ี 2 คือ บนัทึกข้อมลูศพัท์ภาษาเดียวพร้อมค าแปลเทียบเคยีง 
ซึ่ง Cabré (1998) ได้ให้ข้อแนะน าวา่ บนัทกึข้อมลูศพัท์ทัว่ไปควรประกอบด้วยข้อมลูดงัตอ่ไปนี ้
1. ศพัท์ (Entry) คือ ศพัท์ท่ีพบในคลงัข้อมลู และให้น าเสนอในรูปปกติ คือ ถ้าเป็นค านามให้ใช้รูป

เอกพจน์ ถ้าเป็นค ากริยาไมต้่องมี to น าหน้า ถ้าประกอบด้วยค ามากกวา่หนึง่ค ากใ็ห้จดัเรียงตามท่ีพบใน
การใช้จริง 

2. แหลง่ท่ีมาของศพัท์ (Reference of Term) แสดงรายละเอียดของเอกสารท่ีพบศพัท์นัน้ โดยอาจ
ก าหนดเป็นสญัลกัษณ์เพ่ือให้ผู้ใช้สามารถอ้างอิงข้อมลูจากเอกสารดงักลา่วหรือค้นหาศพัท์นัน้ได้ ซึ่งการ
แสดงแหลง่อ้างอิงต้องไมยุ่่งยาก กระชบั และจดจ าได้ง่าย 

3. ประเภททางไวยากรณ์ (Grammatical Category) ได้แก่ ค านาม ค ากริยา ค าคณุศพัท์อาจเขียน
ด้วยค าเตม็หรือใช้ตวัย่อก็ได้ 

4. เขตข้อมลู (Subject Area) คือ เขตข้อมลูท่ีมีการใช้ศพัท์นัน้ อาจเป็นเขตข้อมลูทัว่ไปท่ีพบศพัท์ 
เขตข้อมลูย่อยเฉพาะในเขตข้อมลูทัว่ไป หรือเขตข้อมลูย่อยเฉพาะในเขตข้อมลูย่อยอื่นๆ เป็นต้น 



5. นิยามหรือบริบทหรือทัง้สองอย่าง (Definition or context or both) นิยามต้องเขียนด้วยตวัพิมพ์
เลก็ ยกเว้นอกัษรตวัแรกของค าขึน้ต้นให้ใช้ตวัพิมพ์ใหญ่ ต้องอยู่ในรูปประโยคท่ีสมบรูณ์ และเป็นภาษา
ทางการ 

6. บริบท (Context) เป็นบริบทท่ีน าเสนอความหมายของศพัท์ได้ดีท่ีสดุและชดัเจนท่ีสดุ โดยแสดง
เพียงหนึ่งหรือสองบริบทกเ็พียงพอท่ีจะยืนยนัวา่ศพัท์นัน้มกีารใช้งานจริง ยกเว้นในกรณีท่ีศพัท์มบีริบท
แสดงถึงรูปแบบการใช้งานท่ีหลากหลายจึงควรแสดงบริบทเพ่ิมเติม 

7. ศพัท์ท่ีเทียบเคียงกนัได้ในภาษาอ่ืน (Equivalents in other languages) สามารถอ้างอิงได้จาก
พจนานกุรม สารานกุรม หรืองานประมวลศพัท์อ่ืน ๆ หรืออาจก าหนดขึน้เองหากเห็นวา่ศพัท์ท่ีมีอยู่ไม่
ครอบคลมุความหมายทัง้หมดของมโนทศัน์หรือไมเ่หมาะสม 

8. การอ้างถึงศพัท์อ่ืนในสาขาเดียวกนั (Cross-references) อาจอ้างอิงถึงศพัท์อ่ืนท่ีมีความหมาย
ใกล้เคียงกนั หรือมีการใช้งานร่วมกนั 

9. ข้อมลูด้านการจดัการบนัทึก (Management data for the record) เป็นข้อมลูเก่ียวกบัผู้จดัท า
บนัทึก รวมถึงวนัเวลาท่ีบนัทึก โดยอาจระบเุป็นรหสัและมีเอกสารแสดงรายละเอียดของรหสัแตล่ะรายการ
แนบท้าย 

10. ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ (Miscellaneous comments) 
เมื่อพิจารณาจากข้อเสนอแนะเก่ียวกบัองค์ประกอบพืน้ฐานในการบนัทึกข้อมลูศพัท์ประกอบกบั

จดุประสงค์ของการท าประมวลศพัท์ครัง้นีแ้ล้ว ผู้ วิจยัได้ก าหนดรูปแบบบนัทึกข้อมลูศพัท์ให้มีรายละเอียด
ดงัตอ่ไปนี ้

 
TR Eng: Thai: 
Grammatical Category: Subject Field: 
Definition: 
Illustration: 
Linguistic Specification: 
Cross-reference: 
Note: 
 

 
 



 ล าดบัท่ีของศพัท์ โดยก าหนดรหสัมโนทศัน์ในบนัทกึข้อมลูศพัท์เป็น TR ซึ่งย่อมาจาก 
Terminological Record  แล้วตามด้วยล าดบัเป็นตวัเลข 3 ตวั  เร่ิมจาก 001  โดยล าดบัท่ีของ  
มโนทศัน์ในบนัทกึข้อมลูศพัท์จะตรงกบัล าดบัท่ีของมโนทศัน์ในบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น 

 Eng คือ ศพัท์ภาษาองักฤษท่ีใช้เรียกมโนทศัน์ ส าหรับบางมโนทศัน์ท่ีมีช่ือเรียกมากกวา่หนึง่ค า 
ผู้ วิจยัได้พิจารณาเลือกศพัท์ท่ีมคีวามถ่ีสงูสดุมาแสดงเป็นศพัท์หลกัในบนัทกึข้อมลูศพัท์ เน่ืองจาก
น่าจะเป็นศพัท์ท่ีนิยมใช้อย่างกว้างขวาง 

 Thai คือ ศพัท์เทียบเคียงในภาษาไทย 
 Grammatical Category คือ ประเภททางไวยากรณ์ของศพัท์ เชน่ Noun, Verb 
 Subject Field คือ เขตข้อมลูท่ีพบศพัท์นัน้ โดยแบ่งตามมติิในการจดัท าระบบมโนทศัน์ เขตข้อมลู

จะท าให้ผู้ใช้งานทราบวา่ ศพัท์นัน้ปรากฏอยู่ในเขตข้อมลูใดหรือหมวดเร่ืองใด 
 Definition คือ นิยามของมโนทศัน์ 
 Illustration คือ ตวัอย่างการใช้งานศพัท์ โดยอ้างอิงจากคลงัข้อมลูภาษา 
  Linguistic Specification  แสดงข้อมลูทางภาษาอ่ืนๆ  เชน่  ค าเหมือน  อกัษรย่อ  ค าตรงข้าม 

เป็นต้น 
  Cross-reference แสดงศพัท์อ่ืนในระบบมโนทศัน์ท่ีมคีวามสมัพนัธ์กบัศพัท์นัน้ๆ 
 Notes คือ ข้อมลูเพ่ิมเติมเก่ียวกบัการใช้งานศพัท์ เช่น ข้อจ ากดัหรือข้อยกเว้นในการใช้งาน 

 

5.3 นิยามและหลักเกณฑ์การเขียนนิยาม 

5.3.1 นิยาม 
ISO Standard 704 Principles and methods of terminology (2000) ให้ความหมายของ 

‚นิยาม‛ วา่ ข้อความอธิบายมโนทศัน์และแสดงความแตกตา่งจากมโนทศัน์อ่ืน ๆ ในระบบมโนทศัน์เดียวกนั 
โดยเกณฑ์การประเมนิคณุภาพของประมวลศพัท์จะอยูท่ี่คณุภาพของนิยาม 

ทัง้นี ้ISO Standard 704 ได้แบ่งลกัษณะของนิยามไว้ 2 ประเภท คือ 
1. Intensional definition เป็นการเขยีนนิยาม โดยบรรยายคณุลกัษณะท่ีประกอบกนัขึน้เป็น    

มโนทศัน์นัน้ๆ โดยระบมุโนทศัน์ท่ีสงูกวา่หรืออยู่ใกล้เคยีงท่ีสดุ แล้วเพ่ิมเติมคณุลกัษณะของมโนทศัน์เพ่ือ
แสดงให้เหน็ความแตกตา่งจากมโนทศัน์อ่ืน กลา่วคือ เป็นการเขียนนิยามท่ีเร่ิมจากลกัษณะทัว่ไปจนถึง
ลกัษณะเฉพาะเจาะจง เช่น 
Knife is a cutting instrument consisting of a sharp-edged, often pointed blade of metal fitted into 
a handle or onto a machine. 
จากตวัอย่าง นิยามของ Knife บรรยายคณุลกัษณะโดยทัว่ไปวา่เป็นเคร่ืองมือท่ีใช้ตดั แล้วตามด้วยลกัษณะ
รูปร่างและสว่นประกอบ 



2. Extensional definition เป็นการเขียนนิยามโดยกลา่วถงึวตัถอ่ืุนท่ีมโนทศัน์นัน้อ้างถึงหรือถกู
น าไปประยกุตใ์ช้ เชน่ 
Threatened species: critically endangered species, endangered species or vulnerable species 
จากตวัอย่าง สิ่งมีชีวิตท่ีมีความเสี่ยงตอ่การสญูพนัธุ์ หมายถึง สิง่มีชีวิตท่ีใกล้จะสญูพนัธุ์ขัน้วิกฤติ สิ่งมีชีวิต
ท่ีใกล้จะสญูพนัธุ์ หรือสิ่งมีชีวิตท่ีเกือบอยูใ่นขา่ยใกล้จะสญูพนัธุ์ 

นอกจากนี ้Trimble (อ้างถึงใน Pearson) ยงัได้แบ่งประเภทของค านิยามไว้ 4 ประเภท ดงันี ้
1. ค านิยามแบบทางการ (Formal Definition) ประกอบด้วยข้อมลู 3 อย่าง ได้แก่ ศพัท์ ล าดบัชัน้

ของศพัท์ (Class) และความแตกตา่งของศพัท์นัน้ๆ กบัศพัท์อ่ืนในล าดบัชัน้เดยีวกนั ซึ่งประกอบด้วย
ลกัษณะเดน่ของศพัท์แตล่ะค า ค านิยามแบบนีจ้ะให้ข้อมลูศพัท์เก่ียวกบัลกัษณะทางกายภาพ หน้าท่ี และ
ประโยชน์การใช้งาน เช่น  An anemometer is a meteorological instrument that registers the speed 
of wind on a dial or gage. 

2. ค านิยามแบบกึ่งทางการ (Semi-formal Definition) ประกอบด้วยศพัท์และความแตกตา่งของ
ศพัท์นัน้กบัศพัท์อ่ืน ๆ ในล าดบัชัน้เดียวกนัเท่านัน้ โดยไมม่ีการกลา่วถึงล าดบัชัน้ของศพัท์ เน่ืองจากอาจ
เป็นสิ่งท่ีชดัเจนอยู่แล้ว หรือไมม่ีความเก่ียวข้องกบัสิ่งท่ีกลา่วถึง เชน่ An anemometer registers the 
speed of the wind on a dial or gage. 

3. ค านิยามแบบไม่เป็นทางการ (Non-formal Definition) ประกอบด้วยข้อมลู 2 อย่าง คือ ศพัท์
และค าหรือวลีท่ีมีความหมายใกล้เคียงกบัศพัท์ หรือบอกคณุลกัษณะเดน่หรือลกัษณะส าคญับางอย่าง
เท่านัน้ สว่นใหญ่มกัอยู่ในรูปของค าท่ีมีความหมายเหมือนกนั (Synonym) เช่น An arachnid is a spider. 

4. ค านิยามแบบซับซ้อน (Complex Definition) เป็นค านิยามท่ีอธิบายค าศพัท์แบบทางการหรือ
แบบกึ่งทางการเป็นหลกั ประกอบด้วยข้อมลู 3 อย่าง ได้แก่ เง่ือนไข (Stipulation) เชน่ เวลา สถานท่ี สาขา 
หรือความหมาย วิธีปฏิบตัิ (Operation) เช่น วิธีการออกเสียงพยญัชนะ และการอธิบายเพ่ิมเติม 
(Explication) เชน่ การให้ข้อมลูเพ่ิมเติมจากท่ีให้ไปแล้วในนิยามหลกั 

5.3.2 หลักเกณฑ์การเขียนนิยาม 
ISO Standard 704 (2000) ได้เสนอหลกัเกณฑ์การเขียนค านิยามไว้ดงันี ้
1. นิยามต้องอธิบายมโนทศัน์ ไมใ่ช่อธิบายค าท่ีประกอบกนัเป็นศพัท์ท่ีใช้เรียกมโนทศัน์นัน้ เช่น 

‚coniferous‛ ตามรูปศพัท์แปลวา่ bearing cones หรือออกผลเป็นลกูสน และให้ค านิยาม coniferous วา่ 
tree bearing cones หรือต้นไม้ท่ีออกผลเป็นลกูสน นิยามลกัษณะนีไ้มเ่หมาะสม เน่ืองจากเป็นการอธิบาย
ตามรูปศพัท์ ไมไ่ด้อธิบายวา่ต้นสนมีลกัษณะอย่างไร นิยามท่ีเหมาะสมควรอธิบายวา่ coniferous คือ 
ต้นไม้ท่ีมีใบลกัษณะคล้ายเขม็ 

2. ก่อนเขยีนนิยามของแตล่ะมโนทศัน์ จะต้องศกึษาความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์นัน้กบัมโนทศัน์
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องก่อน และสร้างระบบมโนทศัน์ท่ีมีมโนทศัน์นัน้อยู่ด้วยขึน้มา 



3. ในกรณีท่ีมีการก าหนดค านิยามของมโนทศัน์นัน้ไว้อยู่กอ่นแล้ว เช่น มีก าหนดไว้ใน
มาตรฐานสากลก่อนแล้ว การจะน านิยามนัน้มาใช้จะท าได้เฉพาะในกรณีท่ีนิยามเดิมนัน้สามารถอธิบาย
ระบบมโนทศัน์ของมโนทศัน์ท่ีต้องการนิยามได้อย่างครบถ้วนเท่านัน้ มิฉะนัน้จะต้องมีการแก้ไขนิยาม
เพ่ือให้น าเสนอได้อย่างครบถ้วน 

4. ในการสร้างระบบมโนทศัน์และการให้นิยามท่ีเป็นระบบ จะต้องมีการก าหนดวา่ มโนทศัน์ใดเป็น
มโนทศัน์พืน้ฐานท่ีเป็นท่ีรู้จกัและเข้าใจกนัดีจนไมต้่องมีการให้นิยาม และในการให้นิยามมโนทศัน์อ่ืนๆ ใน
ระบบมโนทศัน์กใ็ช้มโนทศัน์พืน้ฐานนัน้เป็นตวัตัง้เพ่ือช่วยอธิบายมโนทศัน์ เช่น  
Lead pencil : pencil  whose graphite core is fixed in a wooden casing that is removed for usage 
by sharpening. 
จากตวัอย่าง มโนทศัน์ pencil หรือ ดินสอ เป็นมโนทศัน์ท่ีเป็นท่ีรู้จกัและเข้าใจดี จึงถือเป็นมโนทศัน์พืน้ฐาน
ท่ีใช้อธิบายมโนทศัน์อ่ืนได้ 

5. นิยามควรสะท้อนให้เห็นถึงระบบมโนทศัน์ท่ีอธิบายคณุลกัษณะของมโนทศัน์และความสมัพนัธ์
กบัมโนทศัน์อ่ืนๆ ควรคดัเลือกเฉพาะคณุลกัษณะเดน่เพ่ือใช้ในการเขียนนิยาม หรือแสดงให้เห็นถึงความ
แตกตา่งท่ีแยกมโนทศัน์นัน้ออกจากมโนทศัน์อ่ืน 

6. นิยามต้องสัน้ กระชบั และได้ใจความท่ีสดุเท่าท่ีจะท าได้ แตใ่นกรณีท่ีจ าเป็น สามารถเขียน
นิยามท่ีซบัซ้อนได้  โดยมีหลกัวา่ จะต้องให้เฉพาะข้อมลูท่ีจ าเป็นต้องอธิบาย เพ่ือแสดงเอกลกัษณ์ของ   
มโนทศัน์เท่านัน้ สว่นข้อมลูอ่ืนๆ ท่ีเหน็วา่ควรอธิบายด้วยให้ใสไ่ว้ในบนัทกึท้ายรายการศพัท์ (Note) เช่น 
lead pencil : pencil whose graphite core is fixed in a wooden casing that is removed for usage 
by sharpening. 
NOTE To be used for writing or making marks, a lead pencil must be sharpened at least at one 
end. 

7. นิยามจะต้องอธิบายเพียงมโนทศัน์เดยีวเท่านัน้ โดยไมก่ลา่วถึงนิยามของมโนทศัน์อ่ืนท่ีพบใน
มโนทศัน์แรก เชน่ 
lead pencil : pencil whose wooden casing is fixed around graphite, a soft, black form of carbon. 
จากตวัอย่างจะเหน็วา่ มีคณุลกัษณะของ graphite แทรกเข้ามาด้วย คือ a soft, black form of carbon 
ดงันัน้ จึงควรตดัคณุลกัษณะนีอ้อกและน าไปใสไ่ว้ในนิยามของ graphite แทน 

8. นิยามของศพัท์ต้องไมร่ะบขุ้อมลูเก่ียวกบัคณุลกัษณะของมโนทศัน์ท่ีอยู่ในล าดบัสงูกวา่หรือต ่า
กวา่ เช่น ค านิยามของมโนทศัน์ ‚pencil‛ ไมจ่ าเป็นต้องระบวุา่ pencil อาจเป็นได้ทัง้ lead pencil หรือ 
mechanical pencil เพราะมโนทศัน์ pencil ท่ีมีขอบเขตท่ีครอบคลมุถึงมโนทศัน์ทัง้สองแล้ว 

 
 



ลักษณะของนิยามท่ีไม่เหมาะสม 
1. Circular definitions เป็นการให้นิยามในลกัษณะท่ีใช้มโนทศัน์ท่ีหนึง่อธิบายมโนทศัน์ท่ีสอง 

และอธิบายมโนทศัน์ท่ีสองโดยใช้ศพัท์หรือสว่นประกอบของศพัท์ท่ีเป็นช่ือเรียกของมโนทศัน์ท่ีหนึ่ง การให้
นิยามเช่นนีเ้ป็นเพียงการกลา่วอ้างซึง่กนัและกนัเท่านัน้ ไม่ได้ให้ความกระจ่างเก่ียวกบัมโนทศัน์ทัง้สองเลย 
จึงควรหลีกเลี่ยงการเขียนนิยามในลกัษณะนี ้เช่น 
virgin forest: forest constituted of a natural tree  

stand natural tree stand: stand of trees grown in a virgin forest 
ค านิยามท่ีถกูต้อง: 
natural tree stand: stand of trees grown without interference by man 

2. Incomplete definitions นิยามต้องอธิบายสว่นประกอบของมโนทศัน์อย่างครบถ้วน ไมแ่คบ
หรือกว้างจนเกินไป  

การให้นิยามท่ีกว้างจนเกินไป คือ การให้ค าอธิบายมโนทศัน์ท่ีกินความถึงมโนทศัน์อ่ืนได้ด้วย เช่น 
mechanical pencil: writing instrument composed of a barrel and a refill 
ค านิยามนีก้ว้างเกินไป เน่ืองจากไมไ่ด้ระบวุา่ refill เป็นแบบใด และอาจกินความถึงมโนทศัน์อ่ืนได้ด้วย เช่น 
ปากกาลกูลื่น ปากกาปากสกัหลาด เป็นต้น 

การให้นิยามท่ีแคบเกินไป คือการให้นิยามท่ีไมส่ามารถครอบคลมุคณุลกัษณะตา่งๆ ของมโนทศัน์
นัน้ได้อย่างครบถ้วน เช่น 
mechanical pencil: writing instrument composed of a barrel, a lead refill and push-button 
advance mechanism 
ค านิยามนีเ้จาะจงวา่ มโนทศัน์ต้องมีลกัษณะ push-button advance mechanism จึงท าให้ไมค่รอบคลมุ 
mechanical pencil ประเภทอ่ืนๆ ท่ีใช้กลไกอื่นนอกเหนือจาก push-button advance mechanism 
ค านิยามท่ีถกูต้องคือ 
mechanical pencil: writing instrument composed of a barrel, a lead refill and a lead advance 
mechanism 

3. Negative definitions นิยามควรอธิบายถึงสิ่งท่ีมโนทศัน์เป็น ไมใ่ช่ระบสุิง่ท่ีมโนทศัน์นัน้ไมเ่ป็น
หรือไมใ่ช ่เช่น 
deciduous tree: tree other than an evergreen tree 
ค านิยามท่ีถกูต้อง: 
deciduous tree: tree that loses its foliage seasonally 

 



อย่างไรก็ตาม กรณีท่ีต้องกลา่วถึงความไมม่ ี(non-existence) ของมโนทศัน์ อาจมีความ
จ าเป็นต้องใช้นิยามลกัษณะนี ้เช่น 
nonconformity: non-fulfilment of a specified requirement 
 

5.4 การเขียนนิยามศัพท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร 

ผู้ วิจยัน าลกัษณะและหลกัเกณฑ์การเขียนนิยามของ ISO Standard 704 Principles and 
methods of terminology (2000)  และของ Trimble (อ้างถึงใน Pearson, 1998) มาประยกุตใ์ช้ในการ
เขียนนิยามเร่ืองความปลอดภยัของอาหาร  โดยมีขัน้ตอนดงันี ้

1. ตรวจสอบวา่มีการก าหนดนิยามศพัท์ไว้แล้วหรือไม ่ โดยแหลง่อ้างอิงท่ีใช้คือพจนานกุรม
เฉพาะทาง  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  และหนงัสือเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร 

2. หากมีการก าหนดนิยามไว้ก่อนแล้ว จะน านิยามของศพัท์มาเปรียบเทียบกบัคณุลกัษณะของ
มโนทศัน์ (feature) ในบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น  เพ่ือดวูา่ครอบคลมุคณุลกัษณะเดน่ท่ีแสดงให้เห็นความ
แตกตา่งของมโนทศัน์นัน้ๆ หรือไม ่ หากครอบคลมุกจ็ะน านิยามนัน้มาพิจารณาโดยใช้หลกัเกณฑ์ของ ISO 
standard 704 และของ Trimble วา่มีความเหมาะสมหรือไม ่ หากยงัไมเ่หมาะสมก็ปรับโดยการตดัทอน
หรือเพ่ิมข้อมลูเข้าไป หรือเขยีนใหมโ่ดยอ้างอิงจากคณุลกัษณะของมโนทศัน์ 
ตวัอย่างเชน่ 
“food additive” 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 281) พ.ศ.2547 เร่ือง วตัถเุจือปนอาหาร ให้นิยามของ food 
additive วา่ “วตัถทีุ่ตามปกติมิไดใ้ช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบที่ส าคญัของอาหาร ไม่ว่าวตัถนุัน้จะมี
คณุค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสี
อาหาร การปรุงแต่งกล่ินรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรกัษา หรือการขนส่ง ซ่ึงมีผลต่อคณุภาพหรือ
มาตรฐานหรือลกัษณะของอาหาร ทัง้นีใ้หห้มายความรวมถึงวตัถทีุ่มิไดเ้จือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุ
ไวเ้ฉพาะแลว้ใส่รวมอยู่กบัอาหารเพ่ือประโยชน์ดงักล่าวขา้งตน้ดว้ย เช่น วตัถกุนัช้ืน วตัถดุดูออกซิเจน เป็น
ตน้ โดยไม่รวมถึงสารอาหารทีเ่ติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับใหค้ณุค่าทางโภชนาการของอาหาร เช่น โปรตีน ไขมนั 
คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่” 

คณุลกัษณ์ของมโนทศัน์ food additive ในบนัทึกศพัท์เบือ้งต้น คือ “สารที่ตัง้ใจเติมเขา้ไปใน
อาหารเพ่ือวตัถปุระสงค์ทางเทคนิคระหว่างกระบวนการผลิตหรือเก็บรกัษาอาหาร ไม่ว่าสารนัน้จะมีคณุค่า
ทางโภชนาการหรือไม่ก็ตาม อาจกลายเป็นส่วนหน่ึงของอาหารหรือส่งผลต่อคณุลกัษณะของอาหารนัน้ๆ  
ซ่ึงโดยปกติแลว้จะไม่บริโภคสารประเภทนี้โดยตรงหรือใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร” 

 



เมื่อพิจารณาโดยใช้หลกัเกณฑ์ของ ISO standard 704  และของ Trimble แล้วน าไปเปรียบเทียบ
กบัคณุลกัษณะของมโนทศัน์ในบนัทึกศพัท์เบือ้งต้นแล้วพบวา่  นิยามข้างต้นครอบคลมุคณุลกัษณะของ    
มโนทศัน์ครบถ้วน  แตม่กีารใช้ภาษาท่ีอา่นยากและขาดความกระชบั ผู้ วิจยัจึงน านิยามข้างต้นมาปรับให้
กระชบัและใช้ภาษาท่ีอา่นง่ายย่ิงขึน้  ได้เป็นนิยามของมโนทศัน์ food additive วา่ “วตัถทีุ่ตามปกติไม่ไดใ้ช้
เป็นอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร ไม่ว่าวตัถนุัน้จะมีคณุค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ตัง้ใจเติมเข้า
ไปในอาหารเพ่ือวตัถปุระสงค์ทางการผลิต การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซ่ึงมีผลต่อคณุภาพหรือมาตรฐาน
หรือลกัษณะของอาหาร” 
“food irradiation” 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารฉายรังสี ก าหนดนิยามของ food irradiation วา่ 
“กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธีการฉายรังสี” 
 คณุลกัษณะของมโนทศัน์ food irradiation ในบนัทึกศพัท์เบือ้งต้น คือ “เทคโนโลยีที่ใช้ควบคมุ
ความปลอดภยัของอาหารและยืดอายกุารเก็บรักษาโดยลดหรือก าจดัจุลินทรีย์ทีก่่อใหเ้กิดโรค โดยจะเป็น
การฉายรังสีแกมมา แสงอิเลก็ตรอน หรือรังสีเอ็กซ์ลงบนอาหาร” 
 ผู้ วิจยัเห็นวา่นิยามท่ีก าหนดไว้นัน้ยงัไมเ่หมาะสม  เน่ืองจากเป็นการอธิบายท่ีไมก่ระจ่างและไม่
ครอบคลมุคณุลกัษณะของมโนทศัน์ ผู้ วิจยัจึงเขยีนนิยามใหมโ่ดยอ้างอิงจากคณุลกัษณะของมโนทศัน์ ได้
เป็น “การถนอมอาหารโดยการลดหรือก าจดัจุลินทรีย์ทีท่ าใหผู้บ้ริโภคไม่สบายเม่ือรับประทานอาหารที่
ปนเป้ือนเขา้ไปดว้ยการฉายรังสีแกมมา แสงอิเล็กตรอน หรือรังสีเอ็กซ์ลงบนอาหาร” 

3. หากเป็นศพัท์ท่ียงัไมม่กีารก าหนดนิยามไว้ในแหลง่อ้างอิง  ผู้ วิจยัจะเขียนนิยามโดยอ้างอิงจาก
คณุลกัษณะของมโนทศัน์ในบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น  โดยใช้หลกัเกณฑ์ของ ISO standard 704 และของ 
Trimble 
ตวัอย่างเชน่  
“danger zone” 
 คณุลกัษณะของมโนทศัน์ danger zone ในบนัทึกศพัท์เบือ้งต้น คือ “ช่วงอณุหภูมิที่แบคทีเรียซ่ึง
ก่อใหเ้กิดโรคสามารถเจริญเติบโตและเพ่ิมจ านวนไดอ้ย่างรวดเร็ว อยู่ระหว่าง 4oC  (40oF) กบั 60oC 
(140oF)” 
 ผู้ วิจยัเขยีนนิยามของมโนทศัน์ danger zone ได้เป็น “ช่วงอณุหภูมิที่แบคทีเรียซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภค
ป่วยเม่ือรับประทานเขา้ไปสามารถเจริญเติบโตและเพ่ิมจ านวนไดอ้ย่างรวดเร็ว โดยอยู่ระหว่าง 4 องศา
เซลเซียสกบั 60 องศาเซลเซียส” 
 จะเห็นได้วา่ในนิยามท่ีใช้อธิบายมโนทศัน์นี ้ ผู้ วิจยัได้เปลีย่นจาก แบคทีเรียซ่ึงก่อใหเ้กิดโรค ไปเป็น 
แบคทีเรียซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภคป่วยเม่ือรับประทานเขา้ไปแทน เพ่ือหลีกเลี่ยงการใช้มโนทศัน์หนึง่มาอธิบายอีก
มโนทศัน์หนึ่ง  เปลี่ยนสญัลกัษณ์ oC มาเป็นค าเตม็วา่องศาเซลเซียส  และตดัองศาฟาเรนไฮต์ออกไป 



เน่ืองจากเห็นวา่องศาเซลเซียสเป็นมโนทศัน์ท่ีเป็นท่ีรู้จกัและเข้าใจกนัดีอยู่แล้ว  สว่นองศาฟาเรนไฮต์นัน้ใน
ประเทศไทยไมนิ่ยมใช้และไมเ่ป็นท่ีคุ้นเคยเหมือนองศาเซลเซียส จึงไมม่ีความจ าเป็นท่ีต้องเติมลงไปใน
นิยาม 

 

5.5 การสร้างศัพท์ใหม่ (Term Formation) 

Wright และ Budin (1997) กลา่วไว้วา่ การสร้างศพัท์เป็นกระบวนการตัง้ช่ือมโนทศัน์ท่ีมกีฎเกณฑ์
และลกัษณะเฉพาะในการสร้าง  ตา่งจากกระบวนการสร้างค าซึ่งเกิดขึน้เองตามธรรมชาติ ไมม่ีกฎเกณฑ์
ตายตวั  โดยปกตกิารสร้างศพัท์จะกระท าเมื่อค าท่ีมีอยู่แล้วในภาษาหนึ่งไมเ่หมาะสมจะน ามาก าหนดเป็น
ศพัท์เฉพาะทาง  หรือไมม่ีศพัท์เฉพาะท่ีเหมาะสมในการใช้แสดงมโนทศัน์ท่ีเกิดใหมไ่ด้  การสร้างศพัท์จะ
ขึน้อยู่กบัรูปค าเดิมท่ีมีอยู่แล้วและจดัเรียงหรือรวมรูปค านัน้ใหมต่ามแนวทางและรูปแบบการสร้างศพัท์ท่ี
ก าหนด 

กระบวนการสร้างศพัท์แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดงันี ้
1. การสร้างศพัท์ขัน้ปฐมภมู ิ(Primary Term Formation) เป็นการสร้างศพัท์เฉพาะสาขาส าหรับ

มโนทศัน์ท่ีเพ่ิงเกิดใหม ่ เน่ืองจากการพฒันาองค์ความรู้ใหม่ๆ  ท าให้เกิดความต้องการช่ือเรียกมโนทศัน์ท่ีไม่
เคยมีมาก่อน การสร้างศพัท์นีอ้าจก าหนดโดยองค์กรท่ีรับผิดชอบโดยตรงหรือเป็นการสร้างขึน้มาใช้ชัว่คราว
จนกวา่จะมีการบญัญัตใิหม ่

2. การสร้างศพัท์ขัน้ทตุยิภมูิ (Secondary Term Formation)  เป็นการสร้างศพัท์ใหมส่ าหรับ    
มโนทศัน์ท่ีมีอยู่แล้ว  เน่ืองจากศพัท์เดมิท่ีใช้อยู่นัน้ไมส่ามารถครอบคลมุหรือน าเสนอมโนทศัน์นัน้ได้อย่าง
ครบถ้วน 

Sager (1990) ได้เสนอแนวทาง 3 ประการในการสร้างศพัท์ดงันี ้
1. การใช้ศพัท์เดิมท่ีมีอยู่แล้ว (Use of existence resources) เป็นการน าศพัท์ท่ีมใีช้อยู่แล้วใน

ภาษาหนึ่งมาใช้เรียกมโนทศัน์ใหมท่ี่เกิดขึน้ กลา่วคือเป็นการเพ่ิมความหมายใหมใ่ห้แกศ่พัท์ท่ีมีอยู่เดิม 
2. การดดัแปลงศพัท์ท่ีมีอยู่แล้ว (Modification of existence resources) เป็นการน าศพัท์ท่ีมีอยู่

แล้วมาดดัแปลงแก้ไข แล้วก าหนดให้เป็นช่ือเรียกมโนทศัน์ การดดัแปลงแก้ไขอาจท าได้โดยการเติมค า
อปุสรรค (prefix) ปัจจยั (suffix) การประสมค า การเปลีย่นรูปค า การตดัค า หรือการย่อค า เป็นต้น 

3. การสร้างศพัท์ใหม ่(Creation of new lexical entities- neologisms) เป็นการสร้างรูปภาษา
ใหมส่ าหรับมโนทศัน์ใหม ่ ซึ่งสว่นใหญ่เป็นผลจากความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การสร้าง
ศพัท์ใหมนี่อ้าจท าได้โดยการสร้างศพัท์ท่ีไมเ่คยมีมาก่อนเลย หรืออาจเป็นการยืมค ามาจากภาษาอ่ืนก็ได้ 

 

 



ISO 704 (2000) ได้ก าหนดหลกัเกณฑ์ในการสร้างศพัท์ใหมซ่ึ่งอาจน ามาประยกุต์ใช้ได้ดงันี ้
1. Transparency คือ ศพัท์ต้องสามารถน าเสนอมโนทศัน์ได้ทัง้หมดหรือบางสว่นโดยผู้อา่นไม่

จ าเป็นต้องดนิูยาม  การท าให้ศพัท์นัน้เป็นท่ีเข้าใจได้โดยไมต้่องดนิูยามนัน้  ต้องน าคณุลกัษณะเดน่ของ
มโนทศัน์นัน้มาสร้างศพัท์  

2. Consistency คือ ในการจดัท าประมวลศพัท์เฉพาะทางไมว่า่สาขาวิชาใดก็ตาม ควรมีแนวทาง
ในการก าหนดศพัท์ให้สอดคล้องกนั ศพัท์เดิมและศพัท์ใหมค่วรมีความเช่ือมโยงและสอดคล้องกบัระบบ
มโนทศัน์ 

3. Appropriateness คือ การสร้างศพัท์ใหมต้่องยึดรูปแบบความหมายตามท่ีใช้กนัอยูใ่นสงัคม
ภาษานัน้ๆ หลีกเลี่ยงการสร้างศพัท์ท่ีก่อให้เกิดความสบัสน  และควรสร้างศพัท์ท่ีมคีวามหมายเป็นกลาง ไม่
ควรมีความหมายแฝง 

4. Linguistic economy คือ ศพัท์ใหมต้่องกระชบั ไมเ่ย่ินเย้อ เพราะจะท าให้ผู้ใช้งานน าไปใช้ได้
ยาก อย่างไรก็ตาม บางครัง้การเลือกใช้ศพัท์ท่ีสัน้เกินไปกอ็าจท าให้ไมส่ามารถสื่อความหมายได้อย่าง
ครบถ้วน ดงันัน้จึงต้องพิจารณาความเหมาะสมเป็นกรณีไป 

5. Derivability คือ การสร้างศพัท์ท่ีดีควรเปิดทางส าหรบัการสร้างศพัท์ใหมต่อ่ไปได้ เชน่ การเติม 
suffix ในภาษาองักฤษ 

6. Linguistic correctness คือ ศพัท์ท่ีสร้างขึน้ต้องสอดคล้องกบัธรรมเนียมปฏิบตัิด้านรูปแบบและ
โครงสร้าง รวมถึงการออกเสียงของภาษานัน้ๆ 

7. Preference for native language คือ ศพัท์ท่ีสร้างขึน้ควรเลือกสร้างโดยใช้ภาษาท้องถ่ิน
มากกวา่ยืมค าจากภาษาอ่ืน แม้วา่การยืมค าจากภาษาอ่ืนจะท าได้ก็ตาม 

 

5.6 การก าหนดศัพท์ท่ีใช้เทียบเคียงกันในภาษาไทย 

วตัถปุระสงค์ข้อหนึ่งของการจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนีค้ือ ใช้เป็น
แหลง่ข้อมลูส าหรับผู้ ท่ีท างานเก่ียวข้องกบัอตุสาหกรรมอาหาร นกัแปล ลา่ม หรือผู้สนใจศกึษาศพัท์
เก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร ดงันัน้ การก าหนดศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยจึงเป็นสิ่งจ าเป็น
เพ่ือให้บคุคลท่ีกลา่วถึงข้างต้นมีความเข้าใจ และสามารถน าศพัท์ไปใช้ในการแปลเอกสารท่ีเก่ียวข้องกบั
ความปลอดภยัของอาหารได้ 

ในการก าหนดศพัท์เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยส าหรับประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร 
ผู้ วิจยัใช้แนวทางของ Sager (1990) ทัง้สามแนวทางเป็นแหลง่อ้างอิง  คือ การใช้ศพัท์ท่ีมีอยู่แล้ว การ
ดดัแปลงศพัท์ท่ีมีอยู่แล้ว และการสร้างศพัท์ใหม ่ โดยเกณฑ์การคดัเลือกและก าหนดศพัท์ท่ีใช้คือ  ศพัท์



ต้องมีความถกูต้องเหมาะสม สามารถน าเสนอมโนทศัน์ได้ดี และมีความกระชบั ซึ่งขัน้ตอนในการก าหนด
ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยมีดงันี ้

1. ศกึษาและตรวจสอบศพัท์ท่ีมีใช้อยู่แล้วจากแหลง่อ้างอิงตา่ง ๆ ดงัรายละเอียดในภาคผนวก ข 
2. พิจารณาวา่ศพัท์ท่ีมีผู้ก าหนดไว้อยู่แล้วมีความเหมาะสมหรือไม ่หากเหมาะสมตามเกณฑ์ท่ี

กลา่วไว้ข้างต้นก็จะน ามาใช้โดยไมด่ดัแปลงแก้ไข  
3. หากพิจาณาแล้วเห็นวา่ ศพัท์นัน้มคีวามถกูต้องแตย่งัไมค่รบถ้วน ผู้ วิจยัจะดดัแปลงแก้ไขตามท่ี

เห็นสมควร 
4. หากศพัท์นัน้ยงัไมม่ีผู้ก าหนด หรือมีผู้ก าหนดไว้แล้วแตเ่ห็นวา่ไมเ่หมาะสม ผู้ วิจยัจะก าหนดศพัท์

ขึน้ใหมโ่ดยอิงตามเกณฑ์การสร้างศพัท์ใน ISO 704: 2000 Terminology work– Principles and methods 

การก าหนดศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยส าหรบัประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของ
อาหาร มีรายละเอียดดงันี ้

1. การใช้ศัพท์ท่ีมีอยู่แล้ว 
จากการค้นคว้าแหลง่อ้างอิงตา่งๆ เช่น พจนานกุรม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ หนงัสือเก่ียวกบั

ความปลอดภยัของอาหาร และเวบ็ไซต์ท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหาร พบวา่ หลายมโนทศัน์มี
ศพัท์เทียบเคียงกนัในภาษาไทยอยู่แล้ว  โดยบางมโนทศัน์มีศพัท์เทียบเคียงกนัในภาษาไทยมากกวา่หนึ่งค า 
ซึ่งผู้ วิจยัเหน็วา่มีบางค าท่ีสามารถสื่อถึงมโนทศัน์ได้อย่างถกูต้อง เป็นท่ียอมรับ และคุ้นเคยกนัดีอยู่แล้ว 
ผู้ วิจยัจึงเลือกใช้ศพัท์เดิม เช่น “foodborne illness” มีการก าหนดค าเทียบเคียงกนัในภาษาไทยไว้แล้ววา่ 
“โรคท่ีมากบัอาหาร” “โรคท่ีเกิดจากอาหาร” และ “โรคอาหารเป็นพิษ”  ซึ่งราชบณัฑิตยสถานได้ให้นิยามค า
วา่ “พิษ” ไว้วา่ ส่ิงท่ีร้ายเป็นอนัตราย เมื่อเข้าสูร่่างกายจะท าให้ตาย เจ็บปวด หรือพิการได้  ผู้ วิจยัเห็นวา่ค า
วา่พิษนีค้รอบคลมุลกัษณะส าคญัของมโนทศัน์นีด้ีอยู่แล้ว จึงเลือกใช้ศพัท์เดิมวา่ “โรคอาหารเป็นพิษ”  
ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้ีจ านวนทัง้หมด 24 ค า 

2. การดัดแปลงศัพท์ท่ีมีอยู่แล้ว 
บางมโนทศัน์ท่ีมีการก าหนดศพัท์เทียบเคียงกนัในภาษาไทยไว้แล้ว แตผู่้ วิจยัเห็นวา่ศพัท์เทียบเคียง

กนัในภาษาไทยท่ีมีอยู่แล้วนัน้ไมเ่หมาะสมแตส่ามารถดดัแปลงได้ เชน่ อาจน าเสนอมโนทศัน์ได้ไมค่รบถ้วน 
ผู้ วิจยัจึงได้ดดัแปลงแก้ไข โดยเพ่ิมเติม ปรับเปลี่ยน หรือตดัทอนค าบางค า ซึ่งมีจ านวน  ค า เช่น “hazard” 
ผู้ วิจยัพบวา่มีการใช้ค าเทียบเคียงในภาษาไทยวา่ อนัตราย  แตเ่หน็วา่กว้างเกินไป เพราะในบริบทของ
ความปลอดภยัของอาหารนัน้ จะหมายถึงเฉพาะอนัตรายท่ีมีอยู่ในอาหารเท่านัน้ ผู้ วิจยัจึงดดัแปลงโดยเพ่ิม
ค าวา่ ในอาหาร ลงไป ได้เป็น “อนัตรายในอาหาร”  ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้จี านวน
ทัง้หมด 2 ค า 

 



3. การสร้างศัพท์ใหม่ 
ส าหรับบางมโนทศัน์ท่ียงัไมม่ีค าเทียบเคียงกนัในภาษาไทย หรือมีแล้วแตผู่้ วิจยัเห็นวา่เหมาะสม 

และไมส่ามารถดดัแปลงแก้ไขศพัท์เดิมตามวิธีการในข้อ 2 ได้ ผู้ วิจยัได้บญัญตัิศพัท์ภาษาไทยขึน้ใหม่
ส าหรับประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร รวมทัง้สิน้ 8 ค า โดยมีรายละเอียดดงันี ้

3.1 วิธีค าส าคญั  เป็นการน าเสนอค าท่ีสื่อลกัษณะส าคญัของมโนทศัน์นัน้ๆ มาประกอบขึน้เป็น
ค าศพัท์ โดยอาศยัเกณฑ์การสร้างศพัท์ให้ม ีTransparency คือ ผู้อา่นสามารถอนมุานมโนทศัน์จากศพัท์ได้
โดยไมต้่องดคู านิยาม ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้ีจ านวนทัง้หมด 1 ค า คือ ‚acceptable 
daily intake‛ โดยค าวา่ intake คือ ปริมาณท่ีบริโภคเข้าไป daily คือ ตอ่วนั acceptable คือ ยอมรับได้ 
โดยน าทัง้สามค ามาปรบัเรียงตามรูปแบบของภาษาไทยและตดัทอนสว่นท่ีไมจ่ าเป็นออก ได้เป็นค า
เทียบเคยีงกนัในภาษาไทยวา่ ‚ปริมาณท่ีบริโภคได้ตอ่วนั‛   

3.2 วิธีอิงกลุม่  เป็นการอ้างอิงศพัท์ภาษาไทยของมโนทศัน์ท่ีใกล้เคยีงกนั เพราะศพัท์ท่ีอยูใ่นกลุม่
เดียวกนัมกัมีโครงสร้างเดียวกนั เพ่ือให้ง่ายตอ่การใช้งานและการท าความเข้าใจ โดยอาศยัเกณฑ์การสร้าง
ศพัท์ท่ีต้องม ีConsistency ซึ่งเสนอวา่การก าหนดศพัท์ใหม ่ศพัท์เดิมและศพัท์ใหมค่วรมีความเช่ือมโยง
และสอดคล้องกบัระบบมโนทศัน์  ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้จี านวนทัง้หมด 1 ค า คือ
‚antimicrobial resistance‛ ผู้ วิจยัน าค าวา่ ดือ้ยา  ซึ่งราชบณัฑิตสถานให้ความหมายวา่ ต้านทานฤทธ์ิยา 
มาโยงกบัมโนทศัน์ ‚antimicrobial‛ ซึ่งมีการก าหนดศพัท์ไว้แล้ววา่ “ยาต้านจลุชีพ” ได้เป็น “การดือ้ยาต้าน
จลุชีพ” 

3.3 วิธีน าค านิยามของศพัท์มาใช้ในการก าหนดศพัท์  เป็นการน าลกัษณะส าคญัของมโนทศัน์มา
บญัญัตเิป็นศพัท์  ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้ีจ านวนทัง้หมด 6 ค า  ตวัอย่างเช่น 
‚mycotoxin‛ เดิมมีการใช้ค าทบัศพัท์วา่ ไมโคทอกซิน   แตผู่้ วิจยัเห็นวา่สามารถน าลกัษณะเดน่ของ      
มโนทศัน์ในค านิยามมาก าหนดเป็นศพัท์ได้ โดยมีความกระซบัและครอบคลมุ  จึงได้เป็นค าเทียบเคยีงกนั
ในภาษาไทยวา่ “สารพิษจากเชือ้ราท่ีมีเส้นใย” 

4. การทับศัพท์ 
ผู้ วิจยัพบวา่มีศพัท์บางค าท่ีใช้ค าทบัศพัท์จนเป็นท่ีนิยมน าไปใช้กนัอย่างแพร่หลายอยู่แล้ว  

ประกอบกบัการก าหนดศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยขึน้มาใหม่ให้ครอบคลมุโดยวิธีข้างต้นอาจได้ค า
เทียบเคยีงท่ียาวจนเกินไป น าไปใช้งานได้ไมส่ะดวก ผู้ วิจยัจึงเลือกคงค าทบัศพัท์ไว้ตามเดิมแตป่รับเพ่ิมค า
ลกัษณะนามข้างหน้าเข้าไปเพ่ือให้เข้าใจมากขึน้แทน ศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยท่ีใช้วิธีนีม้จี านวน
ทัง้หมด 1 ค า คือ “aflatoxin‛ เดิมใช้ค าทบัศพัท์วา่ “อะฟลาทอกซิน”  ผู้ วิจยัได้เติมลกัษณะนามข้างหน้า
เป็น “สารอะฟลาทอกซิน” 
 



บทที่ 6 

บทสรุป 

6.1 สรุปผลการวจิยั 

ความปลอดภยัของอาหารเป็นมาตรการทางด้านสาธารณสขุเพ่ือป้องกนัผู้บริโภคจากอนัตราย
ตา่งๆ ในอาหารท่ีทัว่โลกให้ความส าคญั จากการศกึษาเนือ้หาท่ีเก่ียวข้องกบัความปลอดภยัของอาหาร  
ผู้ วิจยัพบวา่ ศพัท์เฉพาะทางเร่ืองความปลอดภยัของอาหารมีความเก่ียวข้องกนั  และสามารถน ามาเขยีน
เป็นมโนทศัน์เพ่ือแสดงความสมัพนัธ์ได้  และสามารถสร้างประมวลศพัท์เฉพาะด้านเก่ียวกบัความ
ปลอดภยัของอาหารได้ โดยอาศยัการศกึษาระเบียบวิธีการท าประมวลศพัท์ตามทฤษฎีทางศพัทวิทยา 
ร่วมกบัการน าโปรแกรมคอนคอร์แดนซ์มาช่วยในการดงึศพัท์  โดยศพัท์เฉพาะทางท่ีน าเสนอในประมวล
ศพัท์ฉบบันีม้ีจ านวนทัง้สิน้ 35 ค า 

ในการน าเสนอประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนี ้ผู้ วิจยัได้แบ่งรายละเอียดออกเป็น 
5 บทด้วยกนั ประกอบด้วย  

- บทท่ี 1 บทน า กลา่วถึง ความเป็นมา วตัถปุระสงค์ สมมตฐิานการวิจยั ขอบเขตการวิจยั 
ระเบียบวิธีวิจยั ขัน้ตอนการศกึษาวิจยั และประโยชน์ท่ีคาดวา่จะได้รับ 

- บทท่ี 2 ทบทวนวรรณกรรม กลา่วถึงประวตัิความเป็นมาและทฤษฎีทางศพัทวิทยา ระเบียบ
วิธีการท าประมวลศพัท์ และความรู้เบือ้งต้นเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหาร 

- บทท่ี 3 คลงัข้อมลูภาษาและการดงึศพัท์จากคลงัข้อมลู กลา่วถึง คลงัข้อมลูภาษา การสร้าง
คลงัข้อมลูภาษา และการดงึศพัท์จากคลงัข้อมลูภาษา 

- บทท่ี 4 การสร้างมโนทศัน์สมัพนัธ์ กลา่วถึง มโนทศัน์และมโนทศัน์สมัพนัธ์ 
- บทท่ี 5 บนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นและบนัทึกข้อมลูศพัท์ กลา่วถึง รายละเอียดของบนัทึกข้อมลู

ศพัท์เบือ้งต้นและบนัทึกข้อมลูศพัท์ การเขียนนิยาม และการก าหนดศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัใน
ภาษาไทย 
 

6.2 ปัญหาและแนวทางแก้ไข 

ในการจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร ผู้ วิจยัได้พบปัญหาตา่ง ๆ ระหวา่งการ
จดัท าและได้ด าเนินการแก้ไขดงัตอ่ไปนี ้

6.2.1 การก าหนดขอบเขตของการวิจยั 
ความปลอดภยัของอาหารเป็นหวัข้อการศกึษาท่ีกว้างและมีรายละเอียดปลกีย่อยมาก  จึงต้องมี

การก าหนดขอบเขตของการวิจยั เพ่ือให้ข้อมลูท่ีได้มีความสมัพนัธ์กนั สามารถน าไปเขียนเป็นมโนทศัน์เพ่ือ



แสดงความสมัพนัธ์ได้  ผู้ วิจยัจึงก าหนดขอบเขตของการวิจยัจากวตัถปุระสงค์ท่ีต้องการสร้างความเข้าใจ
เบือ้งต้นเท่านัน้  ขอบเขตของการวิจยัจึงศกึษาเฉพาะประเภทของอนัตรายในอาหารและวิธีจดัการกบั
อนัตรายในอาหารเท่านัน้ 

6.2.2 การคดัเลือกข้อมลูเพ่ือน ามาสร้างเป็นคลงัข้อมลูภาษา 
ในขัน้ตอนการคดัเลือกข้อมลูเพ่ือน ามาสร้างเป็นคลงัข้อมลูภาษาเฉพาะทางส าหรับการจดัท า

ประมวลศพัท์นัน้ ผู้ วิจยัพบวา่ข้อมลูเก่ียวกบัความปลอดภยัของอาหารมีปริมาณมาก การคดักรองจะยดึ
ขอบเขตของการวิจยัเป็นหลกั และเลือกเฉพาะแหลง่ข้อมลูท่ีมีความน่าเช่ือถือสงู เช่น วารสารทางวิชาการ 
ข้อก าหนดและกฎหมายเก่ียวกบัอาหาร สว่นข้อมลูประเภทท่ีเป็นการสื่อสารระหวา่งผู้ ท่ีมีความรู้ในสาขา
นัน้ๆ กบัผู้ท่ีมีความรู้ในสาขานัน้ๆ น้อยมากหรือไมม่ีเลยนัน้ ผู้ วิจยัเลือกเฉพาะข้อมลูจากสถาบนัและองค์กร
ด้านอาหารและสาธารณสขุท่ีเป็นผู้ก าหนดมาตรฐานตา่งๆ เท่านัน้ 

6.2.3 การสร้างระบบมโนทศัน์ 
การจดัท ามโนทศัน์สมัพนัธ์ถือเป็นหวัใจของการท าประมวลศพัท์ เน่ืองจากเป็นสว่นท่ีแสดงให้เหน็

ความเช่ือมโยงระหวา่งศพัท์แตล่ะค า แตก่ารจะสร้างระบบมโนทศัน์ได้นัน้ ผู้ วิจยัต้องท าความเข้าใจรูปแบบ
ความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์เสียก่อน ซึ่งนอกจากจะอาศยับริบทท่ีได้จากคลงัข้อมลูแล้ว ยงัต้องอาศยั
ความรู้เดิมของผู้ วิจยัและค าแนะน าจากผู้เช่ียวชาญในการวิเคราะห์รูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ 
เพ่ือให้ได้รูปความสมัพนัธ์ท่ีถกูต้องสมบรูณ์ 

ปัญหาอีกประการหนึ่งในขัน้ตอนการสร้างระบบมโนทศัน์เร่ืองความปลอดภยัของอาหาร คือ 
รูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์บางสว่นในประมวลศพัท์ฉบบันีไ้มต่รงกบัรูปแบบความสมัพนัธ์ท่ีเสนอ
โดยนกัศพัทวิทยาบางท่าน เชน่ Sager (1990) ผู้ วิจยัจึงต้องก าหนดรูปแบบความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์ขึน้
ใหม ่โดยก าหนดขึน้ใหม ่6 ความสมัพนัธ์ คือ ความสมัพนัธ์แบบ Control-Entity ความสมัพนัธ์แบบ 
Obstacle-Entity ความสมัพนัธ์แบบ Limit-Entity ความสมัพนัธ์แบบ False Friend ความสมัพนัธ์แบบ 
Entity-Form  และความสมัพนัธ์แบบ Influence-Entity  เพ่ือให้สามารถอธิบายความสมัพนัธ์ระหวา่ง    
มโนทศัน์ได้ 

6.2.4 การจดัท าบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้น บนัทึกข้อมลูศพัท์ และการสร้างศพัท์ใหม ่
ปัญหาท่ีพบในขัน้ตอนการจดัท าบนัทึกข้อมลูศพัท์เบือ้งต้นคือ ขาดบริบทท่ีช่วยอธิบายความหมาย 

หรือลกัษณะส าคญัของศพัท์ ผู้ วิจยัจึงแก้ปัญหาโดยการปรับคลงัข้อมลูให้มีบริบทท่ีเป็นข้อมลูประเภทท่ีเป็น
การสื่อสารระหวา่งผู้ ท่ีมีความรู้ในสาขานัน้ๆ กบัผู้ท่ีมีความรู้ในสาขานัน้ๆ น้อยมากหรือไมม่ีเลยนัน้มากขึน้ 
เพ่ือให้ครอบคลมุและเพียงพอตอ่การน าไปเขียนค านิยาม 

สว่นขัน้ตอนการก าหนดศพัท์เทียบเคยีงในภาษาไทยนัน้ ผู้วิจยัพบวา่แม้ศพัท์เฉพาะทางสว่นใหญ่ท่ี
ผู้ วิจยัน าเสนอในประมวลศพัท์ฉบบันีจ้ะมีศพัท์ท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยไว้แล้ว  แตป่รากฏวา่ศพัท์



หนึ่งค ามีค าท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยมากกวา่หนึง่  ซึ่งผู้ วิจยัได้เลือกเสนอค าท่ีใช้เทียบเคยีงกนัใน
ภาษาไทยท่ีเหมาะสมท่ีสดุ โดยพิจารณาจากนิยามท่ีเขียนจากคณุลกัษณะส าคญัของศพัท์แตล่ะค า  สว่น
ศพัท์ท่ีไมม่ีค าท่ีใช้เทียบเคียงกนัในภาษาไทยหรือมีแตไ่มเ่หมาะสม ผู้ วิจยัได้สร้างศพัท์ขึน้ใหมโ่ดยพิจารณา
จากคณุลกัษณะส าคญัของมโนทศัน์นัน้ๆ และความสะดวกในการใช้งานจริงเป็นหลกั 

6.3 การประยกุต์ใช้ประโยชน์จากผลการวจิยั 

จดุเดน่ของการท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารฉบบันีจ้ะอยู่ท่ีการน าเสนอรูปแบบ
ความสมัพนัธ์ของมโนทศัน์  ซึ่งพจนานกุรมทัว่ไปจะไม่กลา่วถึงความสมัพนัธ์ของศพัท์ ท าให้การศกึษาเร่ือง
เฉพาะด้านท่ีศพัท์มคีวามสมัพนัธ์กนัแบบซบัซ้อนเป็นเร่ืองท่ีเข้าใจยาก  เชน่เดยีวกบัการศกึษาเร่ืองความ
ปลอดภยัของอาหาร การเข้าใจรูปแบบความสมัพนัธ์ของศพัท์จะท าให้ผู้ ท่ีต้องการศกึษามองเห็นภาพรวม
ของความปลอดภยัของอาหารมากขึน้ ทัง้ยงัสามารถใช้เป็นแหลง่อ้างอิงส าหรับบคุลากรท่ีท างานเก่ียวกบั
ความปลอดภยัของอาหาร นกัแปล และลา่ม และเป็นแหลง่ความรู้เบือ้งต้นส าหรับผู้บริโภคทัว่ไปท่ีสนใจ
ศกึษาเก่ียวกบัเร่ืองความปลอดภยัของอาหารได้ 

นอกจากนีก้ารจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยัของอาหารนีย้งัเป็นประโยชน์ตอ่การศกึษา
และวิจยัด้านการจดัท าประมวลศพัท์เฉพาะสาขาเร่ืองความปลอดภยัของอาหารในด้านอ่ืนๆ ในอนาคต
ตอ่ไปได้อีกด้วย เน่ืองจากได้ข้อสรุปแล้ววา่ทฤษฎีศพัทวิทยาและระเบียบวิธีการท าประมวลศพัท์ของ
นกัวิชาการท่ีได้รับการยอมรับนัน้สามารถน ามาประยกุตใ์ช้กบัการจดัท าประมวลศพัท์เร่ืองความปลอดภยั
ของอาหารได้ ทัง้นีผู้้สนใจยงัสามารถศกึษาแนวทางการจดัท าประมวลศพัท์ฉบบันีเ้พ่ือน าไปประยกุตใ์ช้เป็น
แนวทางในการจดัท าประมวลศพัท์เฉพาะสาขาเร่ืองอ่ืน ๆ ได้ตอ่ไปอีกด้วย 
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ภาคผนวก ข 

รายละเอียดแหล่งอ้างอิงศัพท์ภาษาไทย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายละเอียดแหล่งอ้างอิงศัพท์ภาษาไทย 

รหัสอ้างองิ แหล่งอ้างอิง 
RF01 ศภุชยั เนือ้นวลสวุรรณ.  ความปลอดภยัของอาหาร.  กรุงเทพฯ: ภาควิชาสตัวแพทย

สาธารณสขุ คณะสตัวแพทยศา่สตร์ จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั, 2549. 

RF02 นิธิยา รัตนาปนนธ์ และวิบลูย์ รัตนาปนนท์.  ศพัท์วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ.  กรุงเทพฯ: โอเดียนสโตร์, 2551. 
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อาหาร 

RF04 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารที่มีสารพษิตกค้าง 
RF05 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง อาหารฉายรังสี 
RF06 ส านกังานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 

www.acfs.go.th/index.php 
RF07 กลัยาณี ดีประเสริฐวงศ์. ระบบคณุภาพอาหาร (Quality System) : 

GMP/HACCP. ส านกัอาหาร ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา. 
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ภาคผนวก ค 

บันทึกข้อมูลศัพท์เบือ้งต้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บันทกึข้อมูลศัพท์เบือ้งต้น 

(Extraction Records) 

สัญลักษณ์ท่ีใช้ในบันทกึข้อมูลศัพท์เบือ้งต้น 
ประเภทของความสมัพนัธ์ 
GS = Generic-Specific 
PW = Part-Whole 
CE = Cause-Effect 
CoEn= Control-Entity 
ObEn = Obstacle-Entity 
LEn = Limit-Entity 
FF = False Friend 
EnF = Entity-Form 
IEn = Influence-Entity 
 

ค าท่ีล้อมรอบด้วย   คือศพัท์เฉพาะทาง 

สญัลกัษณ์  

      แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์โดยมีอกัษรย่อแสดงประเภทของความสมัพนัธ์
ก ากบั 

          แสดงความสมัพนัธ์ระหวา่งมโนทศัน์ท่ีอาจเกิดขึน้เมื่อมีเง่ือนไขเฉพาะ 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Main Chart 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



CN001 Concept:  food safety Eng: food safety 

Feature: มาตรการทางด้านสาธารณสขุท่ีป้องกนัผู้บริโภคจากอนัตรายตา่ง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัอาหาร ไมว่า่
จะเป็นอนัตรายท่ีเกิดขึน้โดยฉบัพลนัหรือสะสม  ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงในการบาดเจบ็ ไมส่บาย หรือเสยีชีวิต
เมื่อบริโภคอาหารเข้าไป โดยครอบคลมุถึงจลุินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคท่ีมากบัอาหาร อนัตรายทางกายภาพ 
พิษท่ีมาจากการปนเปือ้น สารอาหาร คณุภาพของอาหาร การระบขุ้อความในฉลาก และความรู้ความ
เข้าใจ 
Conceptual Relation: 
                                         

  ObEn 

 

 CE 

     

 

Extraction: 
1. Food safety refers to all those hazards, whether chronic or acute, that may make food 

injurious to the health of the consumer. (CP40.txt) 
2. Food safety is generally recognized as the biological, chemical or physical status of a 

food that will permit its consumption without incurring excessive risk of injury, morbidity or 
mortality (CP41.txt) 

3. Furthermore, food safety is not limited to concerns related to foodborne pathogens, 
physical hazards or toxicity due to contaminants in today’s context it is extended to include 
nutrition, food quality, labeling and awareness. (CP41.txt) 

4. Food safety is an essential public health function, which protects consumers against 
health risks posed by biological, chemical and physical hazards associated with food (CP41.txt) 

5. Food safety plan refers to the plan developed as a result of our Hazard Analysis and 
Critical Control. (CP65.txt) 

Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

foodborne illness 

food safety 

HACCP 



CN002 Concept:  foodborne illness Eng: foodborne illness  

Feature: โรคท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารหรือเคร่ืองดืม่ท่ีปนเปือ้นเข้าไป โดยสิ่งท่ีปนเปือ้นในอาหาร
ได้แก่ อนัตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ 
Conceptual Relation: 
 
 
               
  CE 
 

 CE          ObEn  

                                             
Extraction: 

1. Foodborne illness can be caused by microbiological, chemical or physical hazards. 
(CP56.txt) 

2. The term food poisoning  has often been used in some countries, but it is an expression 
that can sometimes be restrictive or misleading. Foodborne illness or foodborne disease are 
now the generally preferred terms. Foodborne disease can be defined as: any disease of an 
infectious or toxic nature caused by or thought to be caused by the consumption of food or 
water. (CP39.txt) 

3. Food poisoning (also known as foodborne illness or foodborne disease) is any illness 
that results from eating contaminated food. (CP64.txt) 

4. The Work of the WHO Department of Food Safety and other WHO programmes and 
departments includes strengthening food safety systems, promoting good manufacturing 
practices and educating retailers and consumers about appropriate food handling. Education of 
consumers and training of food handlers in safe food handling is one of the most critical 
interventions in the prevention of foodborne illnesses. (CP68.txt) 
Synonym Term: food poisoning (CP60.txt), 
foodborne disease (CP39.txt), foodborne 
infection (CP61.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: 
noun 

 hazard 

foodborne illness 

food safety 

cross-contamination 



CN003 Concept:  hazard Eng: hazard 

Feature: สสาร องค์ประกอบ หรือคณุสมบตัิทางชีวภาพ เคมี หรือกายภาพของอาหารหรืออาหารสตัว์ซึ่ง
อาจก่อให้เกิดผลเสียตอ่ร่างกายได้ แบ่งเป็น 3 ประเภทคือ อนัตรายทางชีวภาพ อนัตรายทางเคมี และ
อนัตรายทางกายภาพ 

Conceptual Relation: 
 

                CE 
         CoEn 
                                             CE 
 

GS 
 
 
 
 
Extraction: 

1. A hazard is defined by the Codex Alimentarius Commission (CAC) as a biological, 
chemical or physical agent or property of food with the potential to cause an adverse health 
effect. (CP38.txt) 

2. Hazards can enter the food chain on the farm and can continue to be introduced or 
exacerbated at any point in the chain. (CP40.txt) 

3. The term ‘hazard’ is defined in the GFL as a biological, chemical or physical agent in, or 
condition of, food or feed with the potential to cause an adverse health effect, (EU, 2002a). 
(CP41.txt) 

4. Food hazards are microorganisms, chemicals and physical objects that may cause food 
products to be unsafe; resulting in illness, injury or death. (CP72.txt) 
Synonym Term: foodborne 
hazard (CP40.txt), food hazard 
(CP03.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 

hazard 

physical hazard chemical hazard biological hazard 

foodborne illness 
HACCP 

cross-contamination 



CN004 Concept:  cross-contamination Eng: cross-contamination 
Feature: การท่ีจลุินทรีย์ สารเคมี หรือวตัถแุปลกปลอมใดๆ ย้ายจากวตัถดุิบ คน หรืออปุกรณ์เข้าไปอยู่ใน
ผลิตภณัฑ์อาหารโดยไมไ่ด้ตัง้ใจ ซึ่งเกิดจากการจดัการท่ีไมเ่หมาะสม โดยมกัย้ายจากอาหารดิบไปสูอ่าหาร
พร้อมรับประทาน 
Conceptual Relation: 
 
                                
 CE  
 CE 
 
              
Extraction: 

1. Cross-contamination is the unintentional transfer of microorganisms, chemical 
contaminants (including allergens) or any foreign substance from food, person, or object to 
another food product. It usually occurs from raw foods to ready-to-eat products (RTE) or 
between products that contain allergens and allergen-free products. Cross-contamination can 
cause food poisoning when harmful bacteria are transferred to RTE products that do not 
undergo further processing to eliminate bacteria. (CP72.txt) 

2. Cross-contamination occurs when an allergen is unintentionally transferred to a food 
product that does not normally contain that allergen. (CP73.txt) 

3. Antibacterial house- hold cleaning products kill bacteria on surfaces, such as cutting 
boards and counter- tops. Personal cleansing products kill germs on hands. Antibacterial 
products help reduce the possibility of cross-contamination. (CP63.txt) 

4. Cross-contamination is the transfer of harmful bacteria to food from other foods, cutting 
boards, utensils, etc., if they are not handled properly. This is especially true when handling raw 
meat, poultry, and seafood, so keep these foods and their juices away from already cooked or 
ready-to-eat foods and fresh produce. When handling foods, it is important to Be Smart, Keep 
Foods Apart, Don’t Cross-Contaminate. By following these simple steps, you can prevent cross-

contamination and reduce the risk of foodborne illness. (CP67.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 

foodborne illness 

cross-contamination hazard 



 
CN005 Concept:  physical hazard Eng: physical hazard 
Feature: อนัตรายในอาหารประเภทหนึง่ท่ีอยูใ่นรูปของวตัถปุลอมปนจากภายนอกท่ีเข้าไปอยู่ในผลิตภณัฑ์
อาหารโดยไมต่ัง้ใจหรือวตัถท่ีุมีอยู่แล้วตามธรรมชาติแตไ่มน่บัเป็นอาหาร สามารถก่อให้เกิดอนัตรายตอ่
ผู้บริโภคหรือท าให้ผู้บริโภคได้รับบาดเจ็บ ซึ่งปกติแล้ววตัถปุลอมปนท่ีมีสมบตัิทางกายภาพเหลา่นีจ้ะไมพ่บ
ในอาหาร เช่น เศษแก้ว เศษหิน เศษโลหะ กระดกู หรือไม้ 
Conceptual Relation: 
                                              
 GS 
 
 
Extraction: 

1. Physical hazards are unintentional contamination of food products with physical objects 
(mainly occurs during harvesting, processing, handling, distribution and storage) and includes: 
glass, wood, plastic, stones, metal, bones. (CP72.txt) 

2. Physical hazards are objects which are not a part of food, never was meant to be food, 
but somehow got into the food. Examples are pieces of glass or metal, toothpicks, cigarette 
butts, pebbles, hair, staples, jewelry. (CP63.txt) 

3. A physical hazard is any extraneous object or foreign matter in a food item which may 
cause illness or injury to a person consuming the product. These foreign objects include, but 
are not limited to bone or bone chips, metal flakes or fragments, injection needles, BB’s or 
shotgun pellets, pieces of product packaging, stones, glass or wood fragments, insects or other 
filth, personal items, or any other foreign material not normally found in food products. (CP69.txt) 

4. Physical hazards are either foreign materials unintentionally introduced to food products 
(ex: metal fragments in mince meat) or naturally occurring objects (ex: bones in fish) that are a 
threat to the consumer. A physical hazard can enter a food product at any stage of production. 
Hard or sharp objects are potential physical hazards (CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 

hazard physical hazard 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Main Chart 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CN006 Concept:  chemical hazard Eng: chemical hazard 
Feature: อนัตรายในอาหารประเภทหนึง่ท่ีอยูใ่นรูปของสารเคมีท่ีเข้าไปอยู่ในอาหารโดยการใช้สารเคมี
อย่างไมถ่กูต้อง หรือเกิดจากการปนเปือ้นของสารเคมีหรือสารพิษจากสิ่งแวดล้อม โดยมีอยู่ในอาหารใน
ระดบัท่ีสามารถเป็นอนัตรายตอ่ผู้บริโภคได้ 
Conceptual Relation: 
 GS 
  

                                    
        G S 
 
    
 
Extraction: 

1. In this chapter we will focus on the contamination of food by chemical hazards. 
Chemicals may be present in foods through the intentional and legitimate use of various 
chemicals, such as pesticides, veterinary medicines and other agricultural chemicals and via 
chemicals used in food production, such as food additives and processing aids. Chemical 
contamination may occur from environmental pollution by heavy metals; chemicals found 
naturally in foods such as some plant toxins; migration of chemicals from packaging materials; 
and as a result of food processing. 

2. Chemical hazard are chemicals that can get into food by improper storage of chemical 
or chemical containers or by using chemicals improperly. (CP64.txt) 

3. Chemical hazards can cause food borne disease and the consumer health. This 
includes naturally occurring substances, such as allergens, and toxins and contamination of 
food with chemicals substance, their residue or their degradation products at levels that can 
harm the consumers. (CP64.txt) 

4. Chemical hazards remain a significant source of foodborne illness. Chemical 
contaminants in food include natural toxicants, such as mycotoxins and marine toxins, 
environmental contaminants, such as mercury and lead, and naturally occurring substances in 
plants. (CP56.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

hazard chemical hazard 

antibiotic food additive 

mycotoxin pesticide 

food allergen 



 
CN007 Concept:  mycotoxin Eng: mycotoxin 
Feature:  กลุม่ของสารเคมท่ีีเป็นสารพิษตามธรรมชาติ มคีณุสมบตัเิป็นสารก่อมะเร็ง ผลิตจากเชือ้ราท่ีมี
เส้นใยเมื่ออณุหภมูิและความชืน้เหมาะสม 
Conceptual Relation: 
 
       GS 
  
 GS 
                                       
 
 
Extraction: 

1. Filamentous fungi (moulds) can also grow in foods and some produce toxic substances 
called mycotoxins. (CP39.txt) 

2. Mycotoxins are toxic compounds produced by different types of fungus, belonging 
mainly to the Aspergillus, Penicillium and Fusarium genera.  Under favourable environmental 
conditions, when temperature and moisture are conducive, these fungi proliferate and may 
produce mycotoxins. They commonly enter the food chain through contaminated food and feed 
crops, mainly cereals. (CP62.txt) 

3. Mycotoxins are another group of highly toxic or carcinogenic chemical contaminants of 
biological origin produced by certain species of fungi. Five important mycotoxins are aflatoxins, 
ochratoxins, fumonisins, zearalenone, and trichothecenes. (CP40.txt) 

4. Some moulds have the ability to produce toxic metabolites, known as mycotoxins, which 
can produce a range of disorders from gastroenteritis to cancer. (CP39.txt) 

 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 

chemical hazard mycotoxin 

aflatoxin 



CN008 Concept:  aflatoxin Eng: aflatoxin 
Feature: สารพิษท่ีอยู่ในกลุม่ของไมโคทอกซินท่ีผลิตโดยเชือ้ราสกลุ Aspergillus flavus และสกลุ 
Aspergillus parasiticus  ซึ่งสามารถเจริญเติบโตบนอาหารเช่น ถัว่ ข้าว ธญัพืช  พบได้มากเป็นพิเศษใน
สภาพอากาศร้อนชืน้  เมื่อบริโภคอาหารท่ีปนเปือ้นอะฟลาทอกซินซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งเข้าไปในปริมาณสงู
จะท าให้เป็นมะเร็งตบัได้ 
Conceptual Relation: 
                                            
 GS 
  
 
 
Extraction: 

1. Aflatoxins are mycotoxins produced by two species of Aspergillus, a fungus which is 
especially found in areas with hot and humid climates. Since aflatoxins are known to be 
genotoxic and carcinogenic, exposure through food should be kept as low as possible. 
Aflatoxins can occur in foods, such as groundnuts, treenuts, maize, rice, figs and other dried 
foods, spices and crude vegetable oils, and cocoa beans, as a result of fungal contamination 
before and after harvest. (CP62.txt) 

2. Aflatoxins are a group of highly toxic metabolites produced by Aspergillus flavus and 
Aspergillus parasiticus. Aflatoxin B1 (AFB1) is the most abundant aflatoxin in naturally 
contaminated foods and feeds, especially in tropical and warm regions. (CP26.txt) 

3. Sometimes foods, particularly plant foods such as grains and nuts, if held too long on 
the farm before they are sold and distributed, spoil due to mold growth. Some molds produce 
toxins when they grow. Consumption of products containing these mold toxins (aflatoxins) is 
now known to cause liver cancer. (CP70.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 

mycotoxin aflatoxin 



CN009 Concept:  food allergen Eng: food allergen 
Feature: กลุม่อาหารท่ีกฎหมายก าหนดให้เป็นอาหารก่อภมูิแพ้หรือสว่นผสมอาหารท่ีมีโปรตีนของอาหาร
เหลา่นีเ้ป็นสว่นประกอบ  ได้แก่ นม ไข ่ปลา สตัว์ประเภทปแูละกุ้ง ถัว่ ถัว่ลิสง ข้าวสาลี และถัว่เหลือง  ซึ่ง
อาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้ ท่ีมีอาการแพ้ 
Conceptual Relation: 
                                             GS 
 
 
 CE 
 
 
 
Extraction: 

1. A major food allergen is defined as one of the following foods or food groups, or is an 
ingredient that contains protein derived from one of the following foods or food groups: Milk 
Eggs Peanuts Tree nuts such as almonds, walnuts, and pecans Soybeans Wheat Fish Shellfish 
such as crab, lobster, and shrimp (CP63.txt.) 

2. Food allergens. These substances in food can cause a dangerous reaction in people 
who are allergic (ex: peanuts, fish, dairy products). (CP72.txt) 

3. While more than 160 foods can cause allergic reactions in people with food allergies, 
the law identifies the eight most common allergenic foods. These foods account for 90 percent 
of food allergic reactions, and are the food sources from which many other ingredients are 
derived. The eight foods identified by the law are:1. Milk 2. Eggs 3. Fish (e.g., bass, flounder, 
cod) 4. Crustacean shellfish (e.g., crab, lobster, shrimp) 5. Tree nuts (e.g., almonds, walnuts, 
pecans) 6. Peanuts 7. Wheat 8. Soybeans These eight foods, and any ingredient that contains 
protein derived from one or more of them, are designated as major food allergens by FALCPA. 
(CP63.txt) 

 
Synonym Term: allergenic food 
(CP29.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 

chemical hazard food allergen 

food allergy 



CN010 Concept:  food allergy Eng: food allergy 
Feature: การตอบสนองของระบบภมูิคุ้มกนัของร่างกายตอ่โปรตีนท่ีพบในอาหารบางชนิด  โดยร่างกายจะ
สร้างภมูิคุ้มกนัชนิดอิมมโูนโกลบลูนิ อี (IgE) ขึน้มา และเมื่อรับประทานอาหารดงักลา่วเข้าไปก็จะเกิด
อาการแพ้ตามมา ซึ่งอาการแพ้นีบ้างครัง้อาจสง่ผลร้ายแรงถึงขัน้เสียชีวิตได้ 
Conceptual Relation: 
                                             CE 
 
 
 FF 
 
 
 
 
Extraction: 

1. A food allergy is a specific type of adverse food reaction involving the immune system. 
The body produces what is called an allergic, or immunoglobulin E (IgE), antibody to a food. 
Once a specific food is ingested and binds with the IgE antibody, an allergic response ensues. 
A food allergy should not be confused with food intolerance or other nonallergic food reactions. 
(CP63.txt) 

2. A food allergy is a human immune system response to certain foods. An allergenic 
reaction is triggered by a protein contained in a food. (CP72.txt) 

3. Food allergy is an abnormal response to a food triggered by your body's immune 
system. Allergic reactions to food can sometimes cause serious illness and death. The foods 
that most often trigger allergic reactions are:  Fish and shellfish, such as shrimp, lobster and 
crab PeanutsTree nuts, such as walnuts Eggs (CP64.txt) 
Synonym Term: food sensitivity 
(CP70.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 
 
 
 

food allergen food allergy 

food intolerance 



CN011 Concept:  food intolerance Eng: food intolerance 
Feature: การตอบสนองท่ีผิดปกติของร่างกายตอ่อาหารหรือสิ่งท่ีเติมเข้าไปในอาหาร อาจเกิดจากสารท่ีมี
อยู่ในธรรมชาติหรือสารสงัเคราะห์ก็ได้ อาการท่ีเกิดขึน้ตา่งจากอาการแพ้อาหารเพราะไมเ่ก่ียวข้องกบัระบบ
ภมูิคุ้มกนัของร่างกาย แตเ่กิดจากการท่ีอาหารก่อให้เกิดความระคายเคืองตอ่ระบบทางเดินอาหาร หรือเกิด
จากภาวะท่ีบคุคลผู้นัน้ไมส่ามารถย่อยหรือดดูซึมอาหารประเภทนัน้ได้ 
Conceptual Relation: 
                                             CE 
   
 
 FF 
 
 
 
Extraction: 

1. Food intolerance refers to an abnormal response to a food or additive, but it differs from 
an allergy in that it does not involve the immune system. For example, people who have 
recurring gastrointestinal problems when they drink milk may say they have a milk allergy. But 
they really may be lactose intolerant. (CP63.txt) 

2. Adverse reactions to food additives occur in a small proportion of the population. 
Intolerances can be to natural or synthetic sources. The labelling of food products helps people 
who are sensitive to some food additives to avoid them. (CP65.txt) 

3. Food intolerance is an abnormal response to eating a food. The problem occurs within 
the digestive tract (stomach and intestines). A particular food may irritate the person’s digestive 
tract, or the person may have a medical condition that prevents him or her from properly 
breaking down or absorbing the food. (CP67.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 

food additive food intolerance 

food allergy 



CN012 Concept:  food additive Eng: food additive 
Feature: สารท่ีจงใจเติมเข้าไปในอาหารเพ่ือวตัถปุระสงคท์างเทคนิคระหวา่งกระบวนการผลิตหรือเก็บ
รักษาอาหาร ไมว่า่สารนัน้จะมีคณุคา่ทางโภชนาการหรือไมก่็ตาม อาจกลายเป็นสว่นหนึง่ของอาหารหรือ
สง่ผลตอ่คณุลกัษณะของอาหารนัน้ๆ  ซึ่งโดยปกติแล้วจะไมบ่ริโภคสารประเภทนีโ้ดยตรงหรือใช้เป็น
สว่นประกอบของอาหาร 
Conceptual Relation:  
 GS 
  
        CE LEn 
 
 
Extraction: 

1. The Standard defines food additive as a substance intentionally added to food for a 
technological purpose in the manufacture, processing, preparation, treatment, packing, packaging, 
transport or holding of such food, that results, or may be reasonably expected to result (directly or 
indirectly) in it or its by products becoming a component of, or otherwise affecting the characteristics 
of such foods. (CP41.txt) 

2. According to Health Canada a food additive is any chemical substance that is added to food 
during preparation or storage. A food additive either becomes a part of the food or affects its 
characteristics for achieving a particular effect. For instance, substances that are used to enhance the 
appearance, texture, or to keep qualities of a food are considered food additives. (CP72.txt) 

3. Food additives are defined in legislation (EC Regulation 1333/2008  Article 3) as any 
substance not normally consumed as a food in itself and not normally used as a characteristic 
ingredient of food whether or not it has nutritive value, the intentional addition of which to food for a 
technological purpose in the manufacture, processing, preparation, treatment, packaging, transport or 
storage of such food results, or may be reasonably expected to result, in it or its by-products 
becoming directly or indirectly a component of such foods. (CP66.txt) 

4. Food additives are substances added intentionally to foodstuffs to perform certain 
technological functions, for example to colour, to sweeten or to help preserve foods. (CP62.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 

chemical hazard food additive 

food intolerance 
acceptable daily 

intake 



CN013 Concept:  acceptable daily intake Eng: acceptable daily intake 
Feature: ปริมาณของสารท่ีเติมเข้าไปในอาหาร ท่ีก าหนดวา่สามารถบริโภคได้ตอ่วนัไปตลอดชีวิตโดยไม่
ก่อให้เกิดอนัตราย ซึ่งจะแสดงในหน่วยมิลลิกรัมตอ่น า้หนกัตวัเป็นกิโลกรัมตอ่วนั 
Conceptual Relation: 
                                             
 LEn 
 
 
Extraction: 

1. These levels of acceptable daily intake (ADI) or provisional tolerable daily (or weekly) 
intake are expressed as the number of milligrammes of the chemical which may be safely 
consumed by a human for each kilogramme of the consumer’s body weight. (CP39.txt) 

2.  Acceptable Daily Intake (ADI) is an estimate by JECFA of the amount of a food additive, 
expressed on a body weight basis that can be ingested daily over a lifetime without appreciable 
health risk. (CP45.txt) 

3. The  ADI is the amount of a substance that people can consume on a daily basis during 
their whole life without any appreciable risk to health. ADIs are usually expressed in mg per kg 
of body weight per day (mg/kg bw/day). The ADI can apply to a specific additive or a group of 
additives with similar properties. (CP62.txt) 
Synonym Term: provisional 
tolerable daily intake (CP39.txt) 

Abbreviation: ADI Grammatical Category: noun 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

food additive acceptable daily 

intake 



CN014 Concept:  pesticide Eng: pesticide 
Feature: สารประกอบทางเคมท่ีีใช้ฆ่าหรือควบคมุศตัรูพืช รวมถึงแมลง สตัว์กดัแทะ รา และวชัพืช ซึ่งอาจ
ตกค้างอยู่ในอาหารท่ีเรารบัประทาน โดยธรรมชาติแล้วสารก าจดัศตัรูพืชเป็นอนัตรายตอ่สิ่งมีชีวิตรวมทัง้
มนษุย์ด้วย จึงต้องมกีารจดัการท่ีเหมาะสมและปลอดภยั 
Conceptual Relation: 
                                             GS 
 LEn 
 
 
 
 
Extraction: 

1. Pesticides include herbicides for weed control, insecticides for insect control and 
fungicides to control molds and yeast. Some products containing pesticides include insect 
repellent, wood preservatives and the bactericides used in sterilizing and cleaning products. 
Many products used daily, such as flea collars, wall paper and disinfectants, also contain 
pesticides. (CP72.txt) 

2. Pesticides are chemical compounds that are used to kill pests, including insects, 
rodents, fungi and unwanted plants (weeds). Pesticides are used in public health to kill vectors 
of disease, such as mosquitoes, and in agriculture, to kill pests that damage crops. By their 
nature, pesticides are potentially toxic to other organisms, including humans, and need to be 
used safely and disposed of properly. (CP68.txt) 

3. Pesticides assist in food production by controlling pests and diseases. Even following 
good agricultural practices (GAP), residues of pesticides may still end up in the food we eat. 
However, food handling, storage and food processing, including preparation in the home, can 
reduce the levels of these residues. (CP65.txt) 
Synonym Term: agricultural 
chemical (CP55.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 
 
 

chemical hazard pesticide 

maximum residue 

level 



CN015 Concept:  maximum residue level Eng: maximum residue level 
Feature: ปริมาณสงูสดุของสารพิษท่ียอมให้มีตกค้างในอาหารจากการใช้สารเคมีนัน้ๆ อย่างถกูต้อง
เหมาะสม เพ่ือรับประกนัความปลอดภยัของอาหาร หากปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุสงูกวา่ท่ีก าหนด 
แสดงวา่อาจมีการใช้สารเคมีอย่างไมถ่กูต้อง                          
Conceptual Relation:  
 LEn 
 

Extraction: 
1. Residues of agricultural and veterinary chemicals are permitted in certain foods provided that 

they comply with specific limits in the Australia New Zealand Food Standards Code. These limits are 
known as maximum residue limits or MRLs, and apply to both domestic and imported foods. The MRL 
is the highest amount of a residue of a particular chemical that may occur in a food following the 
proper use of that chemical. The APVMA determines the residue level which would be present if a 
farmer used the greatest amount of the chemical likely to be necessary to do its job, and then 
determines whether this level is safe. Thus, MRLs are set to reflect the legal use of a chemical and to 
ensure a safe food supply. When an MRL is exceeded, it usually indicates a chemical is being 
misused. However, MRLs are normally set well below the level that would be harmful, so a residue 
slightly above the limit is unlikely to pose a health risk. (CP65.txt) 

2. The MRL is the highest concentration of a chemical residue that is legally permitted or 
accepted in a food. The MRL does not indicate the amount of chemical that is always present in a food 
but it does indicate the highest residue that could possibly result from the registered conditions of use. 
Testing for agricultural and veterinary residue levels in food assists in indicating whether an 
agricultural or veterinary chemical product has been used according to its registered use and if the 
MRL is exceeded then this indicates a likely misuse of the chemical product. In addition, MRLs, while 
not direct public health limits, act to protect public health and safety by minimizing residues in food 
while enabling the effective control of pests and diseases. (CP41.txt) 

3. Maximum Residue Levels (MRLs) are the upper legal levels of a concentration for pesticide 
residues in or on food or feed based on good agricultural practices and to ensure the lowest possible 
consumer exposure. (CP62.txt) 
Synonym Term: maximum 
residue limit (CP38.txt) 

Abbreviation: MRL Grammatical Category: noun 

 

pesticide maximum residue 

level 



CN016 Concept:  antibiotic Eng: antibiotic 
Feature: สารท่ีใช้ฆ่าหรือชะลอการเจริญเติบโตหรือการเพ่ิมจ านวนของจลุินทรีย์ประเภทแบคทีเรีย โดยมกั
ใช้เพ่ือรักษาโรคติดเชือ้ในมนษุย์หรือสตัว ์
Conceptual Relation: 
                               
 
 
 GS 
 GS 
 
 
               
Extraction: 

1. Overuse of antibiotics is the principal reason many bacteria are becoming resistant. 
Resistant bacteria are no longer killed by the antibiotic. (CP61.txt) 

2. Antimicrobials, such as antibiotics, are substances used to kill micro-organisms or to 
stop them from growing and multiplying. They are commonly used in human and veterinary 
medicine to treat a wide variety of infectious diseases. (CP62.txt) 

3. Antibiotics are permitted for use in cattle, pork and poultry production: To treat sick 
animals and birds. To control and/or to prevent disease during times of stress. To promote 
increased feed efficiency or growth rates (CP72.txt) 

4. Antibiotics don’t work against this or other viruses (they only work against bacteria), but 
health professionals can give the right fluids and minerals to put the body back in balance. 
(CP58.txt) 

5. Does the food contain any sensitive ingredients that are likely to present microbiological 
hazards (e.g., Salmonella, Staphylococcus aureus), chemical hazards (e.g., aflatoxin, antibiotic, 
or pesticide residues) or physical hazards (stones, glass, bone, metal)? (CP62.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 

chemical hazard antibiotic 

antimicrobial 



CN017 Concept:  antimicrobial Eng: antimicrobial 
Feature: สารท่ีเมื่อใช้อย่างถกูวิธีจะสามารถฆ่าหรือยบัยัง้การเจริญเตบิโตและเพ่ิมจ านวนของจลุินทรีย์
ตา่งๆ ได้ ซึ่งรวมถึงสารท่ีใช้ต้านแบคทีเรีย รา และไวรัส  โดยมกัใช้ในการรักษาและป้องกนัโรคติดเชือ้ในคน
หรือสตัว์ หรือเติมลงไปในผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือยบัยัง้จลุินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเสื่อมสภาพ 
Conceptual Relation: 
                                
 
 ObEn 
 GS CE 
              
 
 
Extraction: 

1. Antimicrobials, such as antibiotics, are substances used to kill micro-organisms or to 
stop them from growing and multiplying. They are commonly used in human and veterinary 
medicine to treat a wide variety of infectious diseases. (CP62.txt) 

2. Antimicrobials are added to foods principally to inhibit spoilage organisms. (CP39.txt) 
3. When used appropriately, antimicrobials - including antibacterials, antifungals and 

antivirals - continue to play an important role in animal and human health. They reduce suffering 
and help farmers raise healthy animals, which in turn provide safe meat, milk and eggs for 
human consumption. They are also critical tools in human medicine. On the animal side, 
antimicrobials are routinely used in livestock feed for growth promotion and to prevent infections 
in food-producing animals. (CP73.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 
 

antimicrobial 

antibiotic 

biological hazard 

antimicrobial resistance 



CN018 Concept:  antimicrobial resistance Eng: antimicrobial resistance 
Feature: ความสามารถของจลุินทรีย์ในการทนตอ่การใช้ยาต้านจลุชีพ ซึ่งเกิดจากการใช้ยาต้านจลุชีพมาก
เกินไปหรือใช้ผดิวิธี ท าให้จลุินทรีย์มกีารปรับตวัเพ่ือให้สามารถป้องกนัตวัเองจากยาได้ 
Conceptual Relation: 
                                             
 
 CE 
 
 
 
Extraction: 

1. Antimicrobial resistance refers to the ability of microorganisms to withstand antimicrobial 
treatments. The overuse or misuse of antibiotics has been linked to the emergence and spread 
of microorganisms which are resistant to them, rendering treatment ineffective and posing a 
serious risk to public health. When antimicrobial resistance occurs in zoonotic bacteria present 
in animals and food it can also compromise the effective treatment of infectious diseases in 
humans. (CP62.txt) 

2. Antimicrobial use in food animal production contributes to the emergence of 
antimicrobial resistance in humans due to zoonotic pathogens, such as Salmonella and 
Campylobacter. (CP68.txt) 

3. Anti-microbial resistance (AMR) is the ability of micro-organisms to resist being killed by 
an antimicrobial agent. Over time, micro-organisms (bacteria, yeast, parasites) change so that 
they can protect themselves from the desired effect of the drug or medicine. (CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: AR, AMR Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 
 

antimicrobial resistance antimicrobial 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Main Chart 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CN019 Concept:  biological hazard Eng: biological hazard 
Feature: อนัตรายในอาหารประเภทหนึง่ท่ีอยูใ่นรูปของสิ่งมีชีวิตขนาดเลก็ เช่น แบคทีเรีย ไวรัส ยีสต์ รา 
ปรสิต หรือสารท่ีสร้างจากสิ่งมชีีวิตขนาดเลก็เหลา่นีท่ี้ปนเปือ้นอยู่ในอาหารและก่อให้เกิดผลเสียตอ่สขุภาพ
ของมนษุย์  
Conceptual Relation: 
                             
         
 

   ObEn 
                                                                           
                                       GS EnF 
 

          
 
Extraction: 

1. Biological hazards include hazards from pathogens such as bacteria, viruses, yeasts 
and molds. (CP69.txt) 

2. Biological hazards are organisms, or substances produced by organisms, that pose a 
threat to human health. They are a major concern in food processing because they cause most 
food borne illness outbreaks. (CP72.txt) 

3. Biological hazards occur when bacteria, viruses, molds, yeasts, or parasites 
contaminate food. Controlling time and temperature of food is critical for minimizing biological 
hazards because microorganisms grow rapidly in the temperature danger zone,41°F-135°F. 
(CP63.txt) 
Synonym Term: microbiological 
hazard (CP70.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 
 
 
 
 

hazard biological hazard pathogen 

antimicrobial 



CN020 Concept:  pathogen Eng: pathogen 
Feature: จลุินทรีย์ท่ีเมื่อปนเปือ้นในอาหารจะสามารถท าให้ผู้บริโภคเกิดอาการป่วยได้ ซึ่งจลุินทรีย์เหลา่นี ้
อาจปนเปือ้นได้หลายวิธี ไมว่า่จะเป็นจากฟาร์ม ในกระบวนการผลิต เก็บรักษา ขนสง่ หรือเตรียมอาหาร 
หรือมีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติอยู่แล้ว 
Conceptual Relation: 
                                    
 CoEn 
      IEn 
            EnF  
   
 
 
Extraction: 

1. Microorganisms that cause disease are called pathogens. When certain pathogens enter the food 
supply, they can cause foodborne illness. (CP67.txt) 

2. Pathogens are microorganisms sometimes found in your food that can make you sick. Pathogens 
can get into food and water in a number of ways. Food can become contaminated on the farm. For example, 
fruit and vegetables can become contaminated if they are washed or irrigated with water contaminated with 
animal feces or human sewage. Food can also become contaminated during processing, storage, 
transportation or preparation. Sometimes pathogens can be present in food and water naturally, without there 
being a human cause for contamination. For example, Vibrio bacteria, which is naturally present in sea water, 
can be found in oysters and other shellfish. (CP73.txt) 

3. Foodborne bacteria grow rapidly when food is left out on the counter. Room temperatures fall in the 
"Danger Zone," between 40 and 140°F, where bacteria grow rapidly. It is estimated that as many as 9,000 
deaths and 6.5 to 33 million illnesses yearly are directly linked to foodborne pathogens (bacteria and other 
microorganisms that cause illness). (CP67.txt) 
Synonym Term: pathogenic organism 
(CP39.txt), foodborne pathogen (CP67.txt 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 
 
 
 

biological hazard pathogen 

pH 

water activity 

danger zone 

pasteurization freezing freeze-drying 

food irradiation 



 
CN021 Concept:  danger zone Eng: danger zone 
Feature: ช่วงอณุหภมูิท่ีแบคทีเรียซึ่งก่อให้เกิดโรคสามารถเจริญเตบิโตและเพ่ิมจ านวนได้อย่างรวดเร็ว อยู่
ระหวา่ง 4oC  (40oF) กบั 60oC (140oF) 
Conceptual Relation: 
                                
 
 IEn 
 
 
              
Extraction: 

1. The range from 5 C (41 F) to 60 C (140 F) is regarded as the temperature danger zone, 
as foodborne bacteria can grow and survive within this temperature range (USDA, 2011b). 
(CP01.txt) 

2. Foodborne bacteria grow rapidly when food is left out on the counter. Room 
temperatures fall in the "Danger Zone," between 40 and 140°F, where bacteria grow rapidly. 
(CP67.txt) 

3. In order to grow, bacteria need warmth, moisture and a food source, usually a protein or 
carbohydrate. The danger zone in which bacteria can multiply to large numbers is between 4°C 
(40°F) and 60°C (140°F). Bacteria grow very slowly at cold temperatures and are destroyed by 
heat. (CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 
 
 

pathogen danger zone 



 
CN022 Concept:  pH Eng: pH 
Feature: คา่ท่ีแสดงถึงความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออน ใช้บ่งบอกถึงความเป็นกรดหรือดา่ง คา่ท่ีเป็นกลาง
คือ 7 หากคา่พีเอชต ่ากวา่ 7 แสดงวา่มีความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออนสงูกวา่คือเป็นกรด หากคา่พีเอชสงู
กวา่ 7 แสดงวา่มีความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออนลดลงคอืเป็นดา่ง  จลุนิทรีย์แตล่ะชนิดจะเจริญเติบโตได้ดี
ท่ีสดุท่ีคา่พีเอชตา่งกนั  การท าให้คา่พีเอชไมเ่หมาะสมจะชว่ยชะลอการเจริญเติบโตของจลุินทรีย์ 
Conceptual Relation: 
                                             
 

GS 
 IEn IEn 
 
 
 
Extraction: 

1. Acidity and alkalinity are measured by pH, a number which reflects the concentration of 
hydrogen ions present. Pure water is taken as neutral with a pH of 7. Below a pH of 7 the 
concentration of hydrogen ions is higher and conditions are said to be acidic; above 7, the 
concentration of hydrogen ions decreases and conditions are described as alkaline. (CP39.txt) 

2. pH: (hydrogen ion concentration, relative acidity or alkalinity). The pH range of a 
microorganism is defined by a minimum value (at the acidic end of the scale) and a maximum 
value (at the basic end of the scale). There is a pH optimum for each microorganism at which 
growth is maximal. Moving away from the pH optimum in either direction slows microbial growth. 
(CP58.txt) 

3. The pH of a product is related to the acidity or alkalinity of the product. The pH of 
products affects the growth of bacteria. Most bacteria grow in on a pH range between 5 and 9. 
(CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 

pathogen pathogen pathogen 

pathogen pH shelf life 

critical limit 



 
CN023 Concept:  water activity Eng: water activity 
Feature: น า้ในผลิตภณัฑ์ท่ีอยู่อย่างอิสระไมไ่ด้ยึดกบัโมเลกลุของอาหาร เป็นน า้ท่ีจลุนิทรีย์สามารถน าไปใช้
ได้ในการเจริญเติบโต ถ้ามีน า้ในสว่นนีน้้อย จลุนิทรีย์ก็จะเจริญเติบโตช้าหรือไมเ่จริญเตบิโต  
Conceptual Relation: 
 IEn IEn 
 
     CoEn        PW 
 
                                             
Extraction: 

1. Water activity (aw) defines the free water (water not bound to food molecules) in the 
product, which is available for microbes' metabolic purposes (CP14.txt) 

2. All microorganisms require liquid water to enable them to grow. If there is little water 
present, or the water that is present is not available to the microbe, then its growth is slowed or 
even prevented. It may be the case that there is simply not enough water present, as in some 
dried foods. Alternatively, water may be present but unavailable, as in foods that contain high 
levels of salt or sugar and where much of the water may be occupied with keeping the salt or 
sugar in solution, or in frozen foods where the water is present as ice. Water availability is often 
measured or expressed in terms of water activity (aw). (CP39.txt) 

3. Stability and shelf life of foodstuffs are highly dependent on water content (via water 

activity), since water is critical for microbiological life and most enzymatic activities. (CP41.txt) 
4. Water activity is a measurement of the availability of water for biological reactions. It 

determines the ability of microorganisms to grow. If  Water activity decreases, microorganisms 
with the ability to grow will also decrease. (CP72.txt) 
Synonym Term: water availability 
(CP58.txt) 

Abbreviation: Aw Grammatical Category: noun 

 
 
 
 

pathogen water activity shelf life 

moisture content 
freezing 



CN024 Concept:  moisture content Eng: moisture content 
Feature: ปริมาณน า้ทัง้หมดท่ีมีอยูใ่นอาหารโดยคดิเป็นร้อยละของน า้หนกัทัง้หมดของผลิตภณัฑ์ มี
ความส าคญัมากตอ่ความคงตวัทางจลุชีววิทยา ทางกายภาพ และทางเคมีของอาหาร วดัได้โดยการหา
น า้หนกัสว่นตา่งก่อนและหลงัการระเหยน า้ออกให้หมดด้วยวิธีการตา่งๆ เช่น อบแห้ง กลัน่  
Conceptual Relation:                                     
 PW  GS 
  
 
 CoEn  
 
 
Extraction: 

1. Moisture content is another important food composition and quality measurement that 
lacks agreement on an appropriate method. Moisture is very important to food microbiological, 
physical and chemical stability. Moisture content is measured by direct methods, where 
moisture is removed by drying, distillation, extraction, or other physicochemical techniques and 
is measured gravimetrically or by any other direct means. The mass loss determined by 
weighing the sample and the container before and after the drying process (after cooling in a 
desiccator) is defined as moisture content. (CP41.txt) 

2. The moisture content of a product can be defined as the percentage weight of water in 
relation to the dry weight of the product. (CP14.txt) 

3. Water content, or moisture content, is a measurement of the total water contained in a 
food. It is usually expressed as a percentage of the total weight (CP72.txt) 

4. Water content measurement may be useful in some situations such as determining yield. 
Water activity, however, is a more suitable measurement for predicting food safety and quality. 
(CP72.txt) 

Synonym Term: water content 
(CP72.txt) 

Abbreviation: MO Grammatical Category: noun 

 
 
 

water activity moisture content 

sublimation 

critical limit 



CN025 Concept:  shelf life Eng: shelf life 
Feature: ระยะเวลาท่ีเก็บผลิตภณัฑ์อาหารไว้ได้ตามสภาพการเก็บรกัษาท่ีระบไุว้ โดยท่ีอาหารยงัคง
ปลอดภยัและไมเ่สื่อมคณุภาพ เร่ิมตัง้แตเ่มื่ออาหารถกูเตรียมหรือผลิต  โดยอาหารแตล่ะชนิดจะมีอายกุาร
เก็บรักษาท่ีแตกตา่งกนัไป ขึน้อยู่กบัสว่นประกอบ กรรมวิธีการผลิต บรรจภุณัฑ์ และการเกบ็รักษา เป็นต้น 
Conceptual Relation: 
                                             CE 
 IEn   
 
 
 
Extraction: 

1. The Codex Alimentarius defines shelf-life as the period during which a food product 
maintains its microbiological safety and suitability at a specified storage temperature and where 
appropriate, under specified storage and handling conditions. (CP66.txt) 

2. Shelf life is a guide for the consumer of the period of time that food can be kept before it 
starts to deteriorate, provided any stated storage conditions have been followed. The shelf life 
of a product begins from the time the food is prepared or manufactured. Its length is dependent 
on many factors including the types of ingredients, manufacturing process, type of packaging 
and how the food is stored. It is indicated by labelling the product with a date mark. Shelf life 
testing describes how long a food will retain its quality during storage. (CP65.txt) 

3. The shelf life of various foods differs due to food composition, processing and storage 
methods. (CP70.txt) 
Synonym Term:  date of 
minimum durability (CP66.txt) 

Abbreviation: - Grammatical Category: noun 

 
 
 
 
 
 
 

pH 

water activity 

shelf life 

food irradiation 

pasteurization 

freezing 

freeze-drying 



CN026 Concept:  food irradiation Eng: food irradiation 
Feature: เทคโนโลยีท่ีใช้ควบคมุความปลอดภยัของอาหารและยืดอายกุารเกบ็รักษาโดยการลดหรือก าจดั
จลุินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค โดยจะเป็นการฉายรงัสีแกมมา แสงอิเลก็ตรอน หรือรังสีเอก็ซ์ลงบนอาหาร 
Conceptual Relation: 
                                             CoEn 
 GS   
                                             
 
  CE 
 
Extraction: 

1. Food irradiation (the application of ionizing radiation to food) is a technology that 
improves the safety and extends the shelf life of foods by reducing or eliminating 
microorganisms and insects. Like pasteurizing milk and canning fruits and vegetables, 
irradiation can make food safer for the consumer. (CP63.txt) 

2. Food irradiation is a technology, like heating, that can destroy harmful bacteria in raw 
foods. Irradiation complements, but does not replace the need for proper food preparation, 
storage, and distribution practices by producers, processors, and consumers. (CP63.txt) 

3. Food irradiation is a technology for controlling spoilage and eliminating foodborne 
pathogens. The result is similar to pasteurization. The fundamental difference between food 

irradiation and pasteurization is the source of the energy used to destroy the microbes. While 
conventional pasteurization relies on heat, irradiation relies on the energy of ionizing radiation. 
Food irradiation is a process in which approved foods are exposed to radiant energy, including 
gamma rays, electron beams, and x-rays. (CP67.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 

food irradiation 

shelf life 

pathogen 

critical control 

point 



CN027 Concept:  pasteurization Eng: pasteurization 
Feature: กระบวนการให้ความร้อนแก่ของเหลวหรืออาหารเพ่ือฆ่าจลุนิทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค ท าให้อาหารมี
ความปลอดภยัในการบริโภคและช่วยยืดอายกุารเกบ็รักษา โดยอณุหภมูิท่ีใช้และระยะเวลาในการให้ความ
ร้อนจะแตกตา่งกนัไปแล้วแตป่ระเภทของอาหารและวตัถปุระสงค์ในการผลิต หากใช้อณุหภมูิสงูกจ็ะใช้
เวลาน้อย หากใช้อณุหภมูิต ่ากจ็ะใช้เวลานานกวา่ 
Conceptual Relation: 
  CoEn 
                                      GS       
 
  CE 
 
Extraction: 

1. Pasteurization is the heat processing of a liquid or food to kill pathogenic bacteria to 
make a food safe to eat. The pasteurization process is based on the following time and 
temperature relationship. 

High-Temperature-Short-Time Treatment (HTST) - Using higher heat for less time to kill 
pathogenic bacteria. For example, milk is pasteurized at 161° F (72° C) for 15 seconds.  

Low-Temperature-Long-Time Treatment (LTLT) - Using lower heat for a longer time to kill 
pathogenic bacteria. For example, milk is pasteurized at 145° F (63° C) for 30 minutes.  

 The times and temperatures depend on the type of food and the final result you want to 
achieve, such as retaining a food's nutrients, color, texture, and flavor and using a high enough 
temperature for a long enough time to kill pathogenic bacteria. (CP63.txt) 

2. Heat treatments that kill only the vegetative forms of pathogens are called 
pasteurization. Pasteurization is also used to extend the shelf life of products such as fruit 
juices, alcoholic and non-alcoholic drinks, pickles and sauces. (CP39.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 

pasteurization 

shelf life 

pathogen 

critical control 

point 



CN028 Concept:  freezing Eng: freezing 
Feature: กรรมวิธีการถนอมอาหารโดยการลดอณุหภมูิของอาหารลงให้ต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียสและตอ่ไป
จนกระทัง่ถึง -18 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอณุหภมูิท่ีจลุนิทรีย์หยดุการเจริญเติบโต โดยน า้ท่ีอยู่ในอาหารจะ
เปลี่ยนรูปเป็นผลกึน า้แขง็ท าให้จลุนิทรีย์ไมส่ามารถน าน า้ไปใช้ได้  ท าให้อาหารมีอายกุารเก็บรักษาท่ี
ยาวนานขึน้และช่วยรักษาคณุภาพของอาหาร 
Conceptual Relation: 
                                                 CoEn  
 
   
 CoEn CE 
 
 
Extraction: 

1. A method of food preservation accomplished by rapidly lowering the food temperature to 
below 32° F (0° C), at a minimum, and then storing food at a temperature of 0° F (-18° C).  Freezing is 
a critical food preservation method, since it stops microbial growth. Freezing does not kill 
microorganisms - therefore, it's important to properly handle meat, poultry, and seafood when cooking 
and defrosting these foods. (CP63.txt) 

2. Freezing is an important preservation technique that is used in the food industry to maximize 
the shelf life and preserve the quality of food products. Upon freezing, water transforms into ice 
crystals, which preserve the food structure (Delgado, Zheng, & Sun, 2009). (CP21.txt) 

3. Food stored constantly at 0 °F will always be safe. Only the quality suffers with lengthy freezer 
storage. Freezing keeps food safe by slowing the movement of molecules, causing microbes to enter 
a dormant stage. Freezing preserves food for extended periods because it prevents the growth of 
microorganisms that cause both food spoilage and foodborne illness. (CP67.txt) 

4. Water activity is decreased by freezing. Ex: water is removed in the form of ice. (CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 

pathogen 

freezing 

shelf life 

water activity 



CN029 Concept:  freeze-drying Eng: freeze-drying 
Feature: กรรมวิธีการถนอมอาหารโดยการเอาน า้ทัง้หมดออกจากผลิตภณัฑ์ โดยการน าผลิตภณัฑ์ไปแช่
แขง็แล้วน าไปลดปริมาณน า้โดยการระเหิดภายใต้สภาวะสญุญากาศ ซึ่งการลดปริมาณน า้นีส้ง่ผลให้
จลุินทรีย์หยดุการเจริญเติบโต กรรมวิธีนีเ้ป็นการถนอมอาหารท่ีสามารถคงรสชาติ เนือ้สมัผสั และคณุคา่
ทางโภชนาการของอาหารไว้ได้ 
Conceptual Relation: 
                                             CoEn 
 GS  
 
  
  PW CE 
 
 
Extraction: 

1. Freeze-drying is a method of food preservation that removes almost all of the water from 
a food product, while leaving the basic physical structure intact. The removal of water prevents 
the growth of microorganisms, thus preventing the food from spoiling. Depending on how the 
freeze-dried product is packaged, it can have a shelf-life of 6 months to 20 years. (CP67.txt) 

2. Freeze-drying, or lyophilization, is the sublimation/removal of water content from frozen 
food. The dehydration occurs under a vacuum, with the plant/animal product solidly frozen 
during the process. (CP21.txt) 

3. Freeze-drying is a commercial process that can be used to preserve such food as dried 
soup mixes, instant coffee, fruits, and vegetables. To freeze dry, frozen food is placed in a 
special vacuum cabinet. There, ice changes from a solid state directly to a vapor state without 
first becoming a liquid. This process, whereby water escapes from the food, is called 
"sublimation." To use freeze-dried foods, they must be rehydrated with water. They retain their 
original flavor, texture, and nutrients, but must be packaged in moisture-proof, hermetically 
sealed containers.(CP67.txt) 
Synonym Term: lyophilization (CP21.txt) Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 

freeze-drying 

pathogen 

shelf life 

sublimation 

critical control 

point 



CN030 Concept:  sublimation Eng: sublimation 
Feature: ขัน้ตอนหนึ่งในกระบวนการท าให้แห้งแบบแช่เยือกแขง็ โดยเป็นขัน้ตอนท่ีน า้เปลี่ยนสถานะจาก
ของแขง็เป็นไอโดยตรงโดยไมต้่องเปลี่ยนสถานะเป็นของเหลวก่อน 
Conceptual Relation: 
                              CoEn 
 
 
 PW 
 
                
 
Extraction: 

1. During the freeze-drying process, water is removed from the food while it is frozen by a 
process known as sublimation. The low-heat required for sublimation helps to preserve the 
quality, flavors and texture of the freeze-dried products. The physics behind freeze-drying is 
that of sublimation, a phase shift from solid water (ice) directly to gaseous water (vapor). 
(CP67.txt) 

2. Freeze-drying, or lyophilization, is the sublimation/removal of water content from frozen 
food. (CP21.txt) 

3. To freeze dry, frozen food is placed in a special vacuum cabinet. There, ice changes 
from a solid state directly to a vapor state without first becoming a liquid. This process, whereby 
water escapes from the food, is called "sublimation." (CP67.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 
 
 

sublimition moisture content 

freeze-drying 
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CN031 Concept:  Hazard Analysis Critical 
Control Point 

Eng: Hazard Analysis Critical 
Control Point 

Feature: ระบบท่ีใช้ระบแุละควบคมุอนัตรายไมว่า่จะเป็นอนัตรายทางชีวภาพ ทางเคมี หรือทางกายภาพท่ี
อาจเกิดขึน้ในขัน้ตอนการเตรียมหรือการผลิตอาหาร ตัง้แตว่ตัถดุิบไปจนถึงผลิตภณัฑ์ส าเร็จ เพ่ือให้อาหาร
มีความปลอดภยั โดยวิเคราะห์วา่ควรให้ความส าคญักบัขัน้ตอนใดและเน้นหาวิธีป้องกนัอนัตรายท่ีอาจ
เกิดขึน้ 
Conceptual Relation: 
              
 CE  
 PW 
 
     CoEn 
                                
Extraction: 

1. HACCP is a food safety system designed to identify and control hazards that may occur in the 
food production process. The HACCP approach focuses on preventing potential problems that are 
critical to food safety known as critical control points (CCP) through monitoring and controlling each 
step of the process. HACCP applies science-based controls from raw materials to finished product. 
(CP72.txt) 

2. HACCP involves the systematic evaluation of a specific food processing or preparation 
procedure to identify hazards associated with ingredients or the processing procedure itself and to 
find out how those hazards can be controlled. It then decides which steps in the process are essential 
to controlling hazards so that attention can be focused on them. (CP39.txt) 

3. A food safety management system based on the principles of HACCP is a systematic 
approach to identifying and controlling hazards, whether microbiological, chemical or physical, that 
could pose a threat to the production of safe food; in simple terms, it involves identifying what could go 
wrong in a food system and planning how to prevent it. (CP66.txt) 

4. Controlling the pathogen content (safety) of foods should by achieved by using a Hazard 

Analysis Critical Control Point (HACCP) system. (CP65.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: HACCP Grammatical Category: noun 
 
 

food safety 

HACCP 

hazard 

hazard analysis 

critical control point 

corrective action 



CN032 Concept:  hazard analysis Eng: hazard analysis 
Feature: หนึ่งในสององคป์ระกอบหลกัและเป็นขัน้ตอนแรกของระบบ HACCP โดยจะรวบรวมข้อมลูเพ่ือ
ก าหนดอนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้ได้ในระหวา่งขัน้ตอนการผลิต แล้วน ามาประเมินวา่อนัตรายนัน้มีนยัส าคญั
มากน้อยเพียงใดและหาวิธีป้องกนั 
Conceptual Relation: 
                                             
 PW 
 
 
 
 
Extraction: 

1. The HACCP system has two major components.  The HA of HACCP represents the logic 
in the hazard analysis which identifies the where and how of hazards.  The CCP of HACCP 
represents the critical control points that provide the control of the process and the proof of the 
control.  (CP69.txt) 

2. Hazard analysis: The process of collecting and evaluating information on hazards and 
conditions leading to their presence to decide which are significant for food safety and therefore 
should be addressed in the HACCP plan. (CP42.txt) 

3. Hazard analysis involves two stages: 1. hazard identification 2. hazard evaluation  
During the first stage, prepare a list of potential biological, chemical or physical hazards 
associated with raw materials, ingredients, packaging material and each step in the production 
process. In the second stage, decide what potential hazards are significant for the product and 
process. These hazards must be addressed in the HACCP plan. (CP72.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: HA Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 
 

HACCP 

hazard analysis 

critical control point 



CN033 Concept:  critical control point Eng: critical control point 
Feature: หนึ่งในสององคป์ระกอบหลกัของระบบ HACCP เป็นจดุหรือขัน้ตอนหรือกระบวนการท่ีสามารถ
สามารถควบคมุได้ เพ่ือป้องกนัหรือก าจดัหรือลดอนัตรายในอาหารให้อยู่ระดบัท่ียอมรับได้ 
Conceptual Relation: 
 
 
                                              PW 
 GS   
      LEn 
 CoEn 
 
 
 
Extraction: 

1. The intent of the HACCP system is to focus control at Critical Control Points (CCPs). 
Principle 2. Determine the critical control points (CCPs). These are points of the process at 
which the hazard can be controlled or eliminated (ex: cooking). (CP42.txt) 

2. The HACCP system has two major components.  The HA of HACCP represents the logic 
in the hazard analysis which identifies the where and how of hazards.  The CCP of HACCP 
represents the critical control points that provide the control of the process and the proof of the 
control.  (CP69.txt) 

3. Critical Control Point (CCP) refers to a step at which control can be applied to prevent or 
eliminate a food safety hazard. (CP65.txt) 

4. A CCP is a point, step, or procedure at which control can be applied and a food safety 
hazard can be prevented, eliminated, or reduced to acceptable levels. (CP62.txt) 

5. Irradiation treatment can be regarded as a Critical Control Point in the HACCP plan for 
both raw and cooked meats. (CP37.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: CCP Grammatical Category: noun 
 
 
 

HACCP critical control point 

food irradiation 

freeze-drying pasteurization 

critical limit 

corrective action 

hazard analysis 



CN034 Concept:  critical limit Eng: critical limit 
Feature: เกณฑ์ท่ีใช้แยกผลิตภณัฑ์ท่ียอมรับได้กบัยอมรับไมไ่ด้ออกจากกนัในแต่ละจดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ 
เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภยั เชน่ อณุหภมูิ เวลา คา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณน า้ท่ีวดัได้ เป็นต้น 
Conceptual Relation: 
                                             
 LEn 
 
 LEn       GS 
  
 
 
 
Extraction: 

1. Critical limit is defined as the point separating acceptable product from unacceptable 
product. (CP65.txt) 

2. A critical limit is defined as a criterion that must be met for each preventive measure 
associated with a CCP. Each CCP will have one or more preventive measures that must be 
properly controlled to ensure prevention, elimination, or reduction of hazards to acceptable 
levels (CP62.txt) 

3. A critical limit is the criterion that should be met to ensure food safety in a product (ex: 
minimum cooking temperature and time to ensure elimination of harmful bacteria). (CP72.txt) 

4. Critical limits must be specified and validated for each Critical Control Point. In some 
cases more than one critical limit will be elaborated at a particular step. Criteria often used 
include measurements of temperature, time, moisture level, pH, Aw, available chlorine, and 
sensory parameters such as visual appearance and texture. (CP42.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: CL Grammatical Category: noun 
 
 
 
 
 

critical control point critical limit 

corrective action 

pH moisture content 



CN035 Concept:  corrective action Eng: corrective action 
Feature: มาตรการท่ีต้องท าเมื่อพบสิ่งบ่งชีว้า่จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุในกระบวนการผลิตไมเ่ป็นไปตามท่ี
ก าหนด เพ่ือให้กลบัมาอยู่ในสภาพตามท่ีก าหนดอีกครัง้ 
Conceptual Relation: 
                               
 
 PW CoEn 
 
 
 LEn 
 
 
               
Extraction: 

1. Establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a particular 
CCP is not under control. (CP41.txt) 

2. Specific corrective actions must be developed for each CCP in the HACCP system in 
order to deal with deviations when they occur. The actions must ensure that the CCP has been 
brought under control. Actions taken must also include proper disposition of the affected 
product. Deviation and product disposition procedures must be documented in the HACCP 
record-keeping. (CP62.txt) 

3. When monitoring indicates that a CCP is not under control, corrective action must be 
taken e.g. the temperature of the food in a refrigerator rises to 10°C due to a technical fault. 
Discard the food and repair the refrigerator using the manufacturer’s instructions to ensure the 
correct temperature of 5°C is achieved. (CP66.txt) 

4. Corrective action refers to any action taken to address an identified problem. (CP65.txt) 
Synonym Term: - Abbreviation: - Grammatical Category: noun 
 
 
 

 

critical control point HACCP 

corrective action 

critical limit 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บันทึกข้อมูลศัพท์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บันทกึข้อมูลศัพท์ (Terminological Record) 

สัญลักษณ์ท่ีใช้ 

1. สัญลักษณ์แสดงท่ีมาของศัพท์ภาษาไทย 

(รหสัอ้างอิง) =  ศพัท์ภาษาไทยท่ีได้มาจากศพัท์ท่ีมีผู้ก าหนดไว้แล้ว 

         +  = ศพัท์ภาษาไทยท่ีได้จากการแก้ไขศพัท์เดิม 

       *  = ศพัท์ภาษาไทยท่ีได้จากการสร้างศพัท์ขึน้ใหม ่

         #  = ศพัท์ภาษาไทยท่ีได้จากการทบัศพัท์และเติมลกัษณะนามข้างหน้า 

2. สัญลักษณ์ใน Linguistic Specification 

Syn. = Synonym (ค าเหมือน) ของศพัท์หลกั 

Abbr. = Abbreviation (อกัษรย่อ) ของศพัท์หลกั  



TR001 
 

Eng: food safety Thai: ความปลอดภยัของอาหาร 
(RF01) 

Grammatical Category: noun Subject Field: food safety 
Definition: มาตรการทางด้านสาธารณสขุท่ีท าให้อาหารมีความปลอดภยัส าหรับผู้บริโภคทัง้ในระยะสัน้
หรือระยะยาว  โดยจะช่วยลดความเสี่ยงในการบาดเจ็บ ป่วย หรือเสียชีวิตเมื่อบริโภคอาหาร 
Illustration: Food safety is an essential public health function, which protects consumers against 
health risks posed by biological, chemical and physical hazards associated with food (CP41.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: foodborne illness (CN002), HACCP (CN0031) 
Note: - 
 

 

TR002 Eng: foodborne illness Thai: โรคอาหารเป็นพิษ (RF02) 
Grammatical Category: noun Subject Field: food safety 
Definition: อาการป่วยท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารหรือเคร่ืองดื่มท่ีปนเปือ้น 
Illustration: Foodborne illness (sometimes called "foodborne disease," "foodborne infection," or 
"food poisoning) is a common, costly yet preventable public health problem. Each year, 1 in 6 
Americans gets sick by consuming contaminated foods or beverages. Many different disease-
causing microbes, or pathogens, can contaminate foods, so there are many different foodborne 
infections. In addition, poisonous chemicals, or other harmful substances can cause foodborne 
diseases if they are present in food. (CP61.txt) 

Linguistic Specification: Syn. food poisoning (CP60.txt), foodborne disease (CP39.txt), 
foodborne infection (CP61.txt) 
Cross-reference: food safety (CN001), hazard (CN003), cross-contamination (CN004) 
Note:  
 

 

 



TR003 Eng: hazard Thai: อนัตรายในอาหาร + 
Grammatical Category: noun Subject Field: foodborne illness 
Definition: สสารหรือคณุสมบตัิท่ีมีอยูใ่นอาหารท่ีอาจก่อให้เกิดผลเสียตอ่ร่างกาย 
Illustration: A hazard is defined by the Codex Alimentarius Commission (CAC) as a biological, 
chemical or physical agent or property of food with the potential to cause an adverse health 
effect. (CP38.txt) 
Linguistic Specification: Syn. Foodborne hazard (CP40.txt), food hazard (CP03.txt) 
Cross-reference: foodborne illness (CN002), cross-contamination (CN004), physical hazard 
(CN005), chemical hazard (CN006), biological hazard (CN017), HACCP (CN031) 
Note: ดดัแปลงศพัท์เดิมจาก อนัตราย เป็นอนัตรายในอาหาร 
 

 

TR004 Eng: cross-contamination Thai: การปนเปือ้นข้าม (RF01) 
Grammatical Category: noun Subject Field: foodborne illness 
Definition: การท่ีจลุินทรีย์ สารเคมี หรือวตัถแุปลกปลอมใดๆ ท่ีสามารถก่อให้เกิดผลเสียตอ่สขุภาพของ
ผู้บริโภคปะปนอยู่ในอาหารพร้อมรับประทาน โดยการถ่ายโอนจากอาหารดิบ อปุกรณ์ หรือคน 
Illustration: Cross-contamination is the unintentional transfer of microorganisms, chemical 
contaminants (including allergens) or any foreign substance from food, person, or object to 
another food product. It usually occurs from raw foods to ready-to-eat products (RTE) or 
between products that contain allergens and allergen-free products. Cross-contamination can 
cause food poisoning when harmful bacteria are transferred to RTE products that do not 
undergo further processing to eliminate bacteria. (CP72.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: foodborne illness (CN002), hazard (CN003) 
Note: 
 

 

 



TR005 Eng: physical hazard Thai: อนัตรายทางกายภาพ (RF01) 
Grammatical Category: noun Subject Field: hazard 
Definition: วตัถท่ีุไมใ่ช่อาหารแตป่ะปนเข้าไปในอาหารโดยไมต่ัง้ใจและสามารถก่อให้เกิดผลเสียตอ่สขุภาพ
ของผู้บริโภคได้ 
Illustration: Physical hazards are either foreign materials unintentionally introduced to food 
products (ex: metal fragments in mince meat) or naturally occurring objects (ex: bones in fish) 
that are a threat to the consumer. A physical hazard can enter a food product at any stage of 
production. Hard or sharp objects are potential physical hazards (CP72.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: hazard (CN003) 
Note: 
 

 

TR 006 Eng: chemical hazard Thai: อนัตรายทางเคมี (RF01) 
Grammatical Category: noun Subject Field: hazard 
Definition: สารเคมีหรือสารพิษท่ีสามารถสง่ผลเสียตอ่สขุภาพของผู้บริโภคได้ โดยปะปนในอาหารจาก
สิ่งแวดล้อมหรือจากการใช้สารเคมีนัน้ ๆ อย่างไมถ่กูต้อง 
Illustration:  

5. Chemical hazard are chemicals that can get into food by improper storage of chemical 
or chemical containers or by using chemicals improperly. (CP64.txt) 

6. Chemical hazards can cause food borne disease and the consumer health. This 
includes naturally occurring substances, such as allergens, and toxins and contamination of 
food with chemicals substance, their residue or their degradation products at levels that can 
harm the consumers. (CP64.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: hazard (CN003), mycotoxin (CN007), food allergen (CN009), food additive 
(CN011), pesticide (CN014) , antibiotic (CN016) 
Note: 
 



 

TR 007 Eng: mycotoxin Thai: สารพิษจากเชือ้ราท่ีมเีส้นใย * 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: สารพิษตามธรรมชาติซึ่งผลิตโดยเชือ้ราท่ีมีเส้นใยและมีฤทธ์ิเป็นสารก่อมะเร็ง 
Illustration:  

5. Mycotoxins are toxic compounds produced by different types of fungus, belonging 
mainly to the Aspergillus, Penicillium and Fusarium genera.  Under favourable environmental 
conditions, when temperature and moisture are conducive, these fungi proliferate and may 
produce mycotoxins. They commonly enter the food chain through contaminated food and feed 
crops, mainly cereals. (CP62.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: chemical hazard (CN006), aflatoxin (CN008) 
Note: ใช้วิธีการก าหนดศพัท์จากนิยาม 
 

TR008 Eng: aflatoxin Thai: สารอะฟลาทอกซิน  # 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: สารพิษในกลุม่ของสารพิษตามธรรมชาติท่ีผลิตโดยเชือ้ราท่ีมีเส้นใย  ผลิตโดยเชือ้ราสกลุแอส
เพอร์จิลสั 
Illustration: Aflatoxins are mycotoxins produced by two species of Aspergillus, a fungus which is 
especially found in areas with hot and humid climates. Since aflatoxins are known to be 
genotoxic and carcinogenic, exposure through food should be kept as low as possible. 
Aflatoxins can occur in foods, such as groundnuts, treenuts, maize, rice, figs and other dried 
foods, spices and crude vegetable oils, and cocoa beans, as a result of fungal contamination 
before and after harvest. (CP62.txt) 
 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: mycotoxin (CN007) 
Note: ใช้วิธีการเติมลกัษณะนามข้างหน้าค าในภาษาต้นฉบบั 
 



 

TR009 Eng: food allergen Thai: อาหารก่อภมูิแพ้ (RF06) 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: อาหารหรือสว่นผสมท่ีมีโปรตีนของอาหารกลุม่นีเ้ป็นสว่นประกอบ ซึ่งอาจก่อให้เกิดปฏิกิริยากบั
ภมูิคุ้มกนัของผู้บริโภค 
Illustration: A major food allergen is defined as one of the following foods or food groups, or is 
an ingredient that contains protein derived from one of the following foods or food groups: Milk 
Eggs Peanuts Tree nuts such as almonds, walnuts, and pecans Soybeans Wheat Fish Shellfish 
such as crab, lobster, and shrimp (CP63.txt.) 
Linguistic Specification: Syn. allergenic food (CP29.txt) 
Cross-reference: chemical hazard (CN006), food allergy (CN010) 
Note: 
 

 

TR010 Eng: food allergy Thai: ภมูิแพ้อาหาร (RF08) 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: การตอบสนองของระบบภมูิคุ้มกนัของร่างกายตอ่โปรตีนท่ีพบในอาหารบางชนิด  ซึ่งเมื่อ
รับประทานเข้าไปจะท าให้เกิดอาการแพ้ 
Illustration: A food allergy is a specific type of adverse food reaction involving the immune 
system. The body produces what is called an allergic, or immunoglobulin E (IgE), antibody to a 
food. Once a specific food is ingested and binds with the IgE antibody, an allergic response 
ensues. A food allergy should not be confused with food intolerance or other nonallergic food 
reactions. (CP63.txt) 
Linguistic Specification: Syn. food sensitivity (CP70.txt) 
Cross-reference: food allergen (CN009), food intolerance (CN013) 
Note: 
 

 



TR011 Eng: food intolerance Thai: การย่อยอาหารไมไ่ด้ * 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: การตอบสนองท่ีผิดปกติของร่างกายตอ่อาหารหรือวตัถเุจือปนอาหาร อาจเกิดจากการท่ีอาหาร
ก่อให้เกิดความระคายเคืองตอ่ระบบทางเดินอาหาร หรือเกิดจากภาวะท่ีบคุคลผู้นัน้ไมส่ามารถย่อยหรือดดู
ซึมอาหารประเภทนัน้ได้ 
Illustration: Food intolerance is an abnormal response to eating a food. The problem occurs 
within the digestive tract (stomach and intestines). A particular food may irritate the person’s 
digestive tract, or the person may have a medical condition that prevents him or her from 
properly breaking down or absorbing the food. Although the reaction to the food may be 
unpleasant (bloating, gas, diarrhea, nausea), it isn’t usually life threatening. (CP67.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: food additive (CN011), food allergy (CN010) 
Note: ใช้วิธีก าหนดศพัท์จากนิยาม 

 

TR012 Eng: food additive Thai: วตัถเุจือปนอาหาร (RF03) 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: วตัถท่ีุตามปกติไมไ่ด้ใช้เป็นอาหารหรือสว่นประกอบของอาหาร ไมว่า่วตัถนุัน้จะมคีณุคา่ทาง
อาหารหรือไมก่็ตาม แตต่ัง้ใจเติมเข้าไปในอาหารเพ่ือวตัถปุระสงค์ในการผลิต การเก็บรักษา หรือการขนสง่ 
ซึ่งมีผลตอ่คณุภาพหรือมาตรฐานหรือลกัษณะของอาหาร  
Illustration: Food additives are defined in legislation (EC Regulation 1333/2008  Article 3) as any 
substance not normally consumed as a food in itself and not normally used as a characteristic 
ingredient of food whether or not it has nutritive value, the intentional addition of which to food 
for a technological purpose in the manufacture, processing, preparation, treatment, packaging, 
transport or storage of such food results, or may be reasonably expected to result, in it or its by-
products becoming directly or indirectly a component of such foods. (CP66.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: chemical hazard (CN006), acceptable daily intake (CN012), food intolerance 
(CN013) 
Note:  
 



TR013 Eng: acceptable daily intake Thai: ปริมาณท่ีบริโภคได้ตอ่วนั  * 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: ปริมาณของวตัถท่ีุเติมเข้าไปในอาหารท่ีร่างกายสามารถบริโภคได้ตอ่วนัทกุวนัไปตลอดชีวิตโดย
ไมก่่อให้เกิดอนัตราย 
Illustration: If an additive is deemed acceptable for food use, an ADI (Acceptable Daily Intake) is 
normally set. The ADI is defined as an estimate of the amount of food additive, expressed on a 
body weight basis, that can be ingested daily over a lifetime without appreciable health risk. The 
ADI is expressed on a milligram per kilogram bodyweight per day basis (mg/kg bw/day) and is 
used extensively by regulatory and advisory bodies throughout the world. (CP66.txt) 
Linguistic Specification: Syn. provisional tolerable daily intake (CP39.txt), Abbr. ADI 
Cross-reference: food additive (CN011) 
Note: ก าหนดศพัท์โดยใช้วิธีค าส าคญั 
 
 
TR014 Eng: pesticide Thai: วตัถอุนัตรายทางการเกษตร  

(RF04) 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: สารเคมีท่ีใช้ป้องกนั ท าลาย ขบัไล ่หรือควบคมุศตัรูพืชและสตัว์ รวมถึงสารควบคมุการ
เจริญเตบิโตของพืชและสารท่ีใช้กบัพืชผลก่อนหรือหลงัการเก็บเก่ียวเพ่ือป้องกนัการเสื่อมเสียระหวา่งการ
เก็บรักษาและขนสง่ 
Illustration: Pesticides are chemical compounds that are used to kill pests, including insects, 
rodents, fungi and unwanted plants (weeds). Pesticides are used in public health to kill vectors 
of disease, such as mosquitoes, and in agriculture, to kill pests that damage crops. By their 
nature, pesticides are potentially toxic to other organisms, including humans, and need to be 
used safely and disposed of properly. (CP68.txt) 
Linguistic Specification: Syn. agricultural chemical (CP55.txt) 
Cross-reference: chemical hazard (CN006), maximum residue level (CN015) 
Note:  
 

 



TR015 Eng: maximum residue level Thai: ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุ 
(RF04) 

Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: ปริมาณสงูสดุของสารพิษท่ียอมให้มีตกค้างได้ในอาหาร อนัเน่ืองมาจากการใช้สารเคมีท่ีใช้
ป้องกนั ท าลาย ขบัไล ่หรือควบคมุศตัรูพืชและสตัว ์
Illustration: Residues of agricultural and veterinary chemicals are permitted in certain foods provided 
that they comply with specific limits in the Australia New Zealand Food Standards Code. These limits 
are known as maximum residue limits or MRLs, and apply to both domestic and imported foods. The 
MRL is the highest amount of a residue of a particular chemical that may occur in a food following the 
proper use of that chemical. The APVMA determines the residue level which would be present if a 
farmer used the greatest amount of the chemical likely to be necessary to do its job, and then 
determines whether this level is safe. Thus, MRLs are set to reflect the legal use of a chemical and to 
ensure a safe food supply. When an MRL is exceeded, it usually indicates a chemical is being 
misused. However, MRLs are normally set well below the level that would be harmful, so a residue 
slightly above the limit is unlikely to pose a health risk. (CP65.txt) 

 
Linguistic Specification: Syn. maximum residue limit (CP38.txt), Abbr. MRL  
Cross-reference: pesticide (CN014) 
Note: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



TR016 Eng: antibiotic Thai: ยาปฏิชีวนะ (RF08) 
Grammatical Category: noun Subject Field: chemical hazard 
Definition: สารท่ีใช้ฆ่าหรือชะลอการเจริญเติบโตหรือการเพ่ิมจ านวนของจลุนิทรีย์ประเภทแบคทีเรีย 
Illustration:  

1. Antibiotics are permitted for use in cattle, pork and poultry production: To treat sick 
animals and birds. To control and/or to prevent disease during times of stress. To promote 
increased feed efficiency or growth rates (CP72.txt) 

2. Antibiotics don’t work against this or other viruses (they only work against bacteria), but 
health professionals can give the right fluids and minerals to put the body back in balance. 
(CP58.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: chemical hazard (CN006), antimicrobial (CN018) 
Note: 
 

 

TR017 Eng: antimicrobial Thai: ยาต้านจลุชีพ (RF08) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: สารท่ีใช้ท าลายหรือยบัยัง้การเจริญเติบโตและเพ่ิมจ านวนของจลุนิทรีย์  
Illustration: Antimicrobials, such as antibiotics, are substances used to kill micro-organisms or to 
stop them from growing and multiplying. They are commonly used in human and veterinary 
medicine to treat a wide variety of infectious diseases. (CP62.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: biological hazard (CN017), antibiotic (CN016), antimicrobial resistance 
(CN019) 
Note: 
 

 

 



 

TR018 Eng: antimicrobial resistance Thai: การดือ้ยาต้านจลุชีพ * 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: ความสามารถของจลุินทรีย์ในการทนตอ่การใช้ยาต้านจลุชีพ เกิดจากการใช้ยามากเกินไปหรือ
ใช้ผิดวิธี ท าให้จลุินทรีย์มีการปรับตวัเพ่ือให้สามารถป้องกนัตวัเองจากยาได้ 
Illustration: Antimicrobial resistance refers to the ability of microorganisms to withstand 
antimicrobial treatments. The overuse or misuse of antibiotics has been linked to the emergence 
and spread of microorganisms which are resistant to them, rendering treatment ineffective and 
posing a serious risk to public health. When antimicrobial resistance occurs in zoonotic bacteria 
present in animals and food it can also compromise the effective treatment of infectious 
diseases in humans. (CP62.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: antimicrobial (CN018) 
Note: ก าหนดศพัท์โดยวิธีอิงกลุม่ 
 

 

TR019 Eng: biological hazard Thai: อนัตรายทางชีวภาพ (RF01) 
Grammatical Category: noun Subject Field: hazard 
Definition: สิ่งมีชีวิตขนาดเลก็ เช่น แบคทีเรีย ไวรัส ยีสต์ รา ปรสิต หรือสารท่ีสร้างจากสิ่งมชีีวิตขนาดเลก็
เหลา่นีท่ี้ปนเปือ้นอยูใ่นอาหารและก่อให้เกิดผลเสียตอ่สขุภาพของมนษุย์ 
Illustration: Biological hazards are organisms, or substances produced by organisms, that pose 
a threat to human health. They are a major concern in food processing because they cause 
most food borne illness outbreaks. (CP72.txt) 
Linguistic Specification: Syn. microbiological hazard (CP70.txt) 
Cross-reference: hazard (CN003), antimicrobial (CN018), antimicrobial (CN020) 
Note: 
 

 



 

TR020 Eng: pathogen Thai: จลุชีพก่อโรค (RF08) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: จลุินทรีย์ท่ีเมื่อปนเปือ้นในอาหารจะสามารถท าให้ผู้บริโภคป่วยได้  
Illustration: Pathogens are microorganisms sometimes found in your food that can make you 
sick. Pathogens can get into food and water in a number of ways. Food can become 
contaminated on the farm. For example, fruit and vegetables can become contaminated if they 
are washed or irrigated with water contaminated with animal feces or human sewage. Food can 
also become contaminated during processing, storage, transportation or preparation. 
Sometimes pathogens can be present in food and water naturally, without there being a human 
cause for contamination. For example, Vibrio bacteria, which is naturally present in sea water, 
can be found in oysters and other shellfish. (CP73.txt) 
Linguistic Specification: Syn. pathogenic organism (CP39.txt), foodborne pathogen (CP67.txt 
Cross-reference: biological hazard (CN017), danger zone (CN021), pH (CN022), water activity 
(CN023), food irradiation (CN026), pasteurization (CN027), freezing (CN028), freeze-drying 
(CN029) 
Note: 
 

TR021 Eng: danger zone Thai: ช่วงอณุหภมูิอนัตราย * 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: ช่วงอณุหภมูิท่ีแบคทีเรียซึ่งท าให้ผู้บริโภคป่วยเมื่อรับประทานเข้าไปสามารถเจริญเติบโตและ
เพ่ิมจ านวนได้อย่างรวดเร็ว โดยอยู่ระหวา่ง 4 องศาเซลเซียสกบั 60 องศาเซลเซียส 
Illustration: In order to grow, bacteria need warmth, moisture and a food source, usually a 
protein or carbohydrate. The danger zone in which bacteria can multiply to large numbers is 
between 4°C (40°F) and 60°C (140°F). Bacteria grow very slowly at cold temperatures and are 
destroyed by heat. (CP72.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: pathogen (CN020) 
Note: ก าหนดศพัท์จากนิยาม 
 



TR022 Eng:pH Thai: ความเป็นกรดดา่ง (RF01) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: คา่ท่ีแสดงถึงความเข้มข้นของไฮโดรเจนอิออน ใช้บ่งบอกถึงความเป็นกรดหรือดา่ง  
Illustration: Acidity and alkalinity are measured by pH, a number which reflects the 
concentration of hydrogen ions present. Pure water is taken as neutral with a pH of 7. Below a 
pH of 7 the concentration of hydrogen ions is higher and conditions are said to be acidic; above 
7, the concentration of hydrogen ions decreases and conditions are described as alkaline. 
(CP39.txt) 
Linguistic Specification: -  
Cross-reference: pathogen (CN020), shelf life (CN025) 
Note: 
 

 

TR023 Eng: water activity Thai: น า้อิสระ  * 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: น า้ในผลิตภณัฑ์ท่ีอยู่อย่างอิสระไมไ่ด้ยึดกบัโมเลกลุของอาหาร เป็นน า้ท่ีจลุินทรีย์สามารถ
น าไปใช้ได้ในการเจริญเตบิโต  
Illustration: Water activity is a measurement of the availability of water for biological reactions. It 
determines the ability of microorganisms to grow. If  Water activity decreases, microorganisms 
with the ability to grow will also decrease. Water activity (aw) is expressed as the ratio of the 
vapour pressure in a food (P) to the vapour pressure of pure water (Po). It predicts whether 
water is likely to move from the food product into the cells of micro-organisms that may be 
present. (CP72.txt) 
Linguistic Specification: Syn. water availability (CP58.txt), Abbr. Aw 
Cross-reference: pathogen (CN020) , moisture content (CN024), shelf life (CN025), freezing 
(CN028) 
Note: ก าหนดศพัท์จากนิยาม 
 

 



TR024 Eng: moisture content Thai: น า้ทัง้หมด * 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: ปริมาณน า้ทัง้หมดท่ีมีอยูใ่นอาหารโดยคิดเป็นร้อยละของน า้หนกัทัง้หมดของผลิตภณัฑ์  
Illustration: Water content, or moisture content, is a measurement of the total water contained in 
a food. It is usually expressed as a percentage of the total weight (CP72.txt) 
Linguistic Specification: Syn. water content (CP72.txt), Abbr. MO 
Cross-reference: water activity (CN023), sublimation (CN030) 
Note: ก าหนดศพัท์จากนิยาม 
 

 

TR025 Eng: shelf life Thai: อายกุารเก็บรกัษา (RF02) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: ระยะเวลาท่ีสามารถเก็บผลิตภณัฑ์อาหารไว้ในสภาพการเก็บรกัษาท่ีก าหนดโดยท่ีอาหารยงัคง
ปลอดภยัและไมเ่สื่อมคณุภาพ เร่ิมต้นตัง้แตเ่มื่ออาหารถกูเตรียมหรือผลิต   

4. Illustration: The Codex Alimentarius defines shelf-life as the period during which a food 
product maintains its microbiological safety and suitability at a specified storage temperature 
and where appropriate, under specified storage and handling conditions. Shelf-life is defined in 
European legislation as the date of minimum durability. The date of minimum durability of a 
foodstuff is defined in Council Directive 2000/13/EC on the labelling, presentation and 
advertising of foodstuffs as the date until which a foodstuff retains its specific properties when 
properly stored. (CP66.txt) 
Linguistic Specification: Syn. date of minimum durability (CP66.txt) 
Cross-reference: pH (CN022), water activity (CN023), food irradiation (CN026), pasteurization 
(CN027), freezing (CN028), freeze-drying (CN029) 
Note: 
 

 

 



TR026 Eng: food irradiation Thai: การฉายรังสีอาหาร (RF05) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: การถนอมอาหารโดยการฉายรังสีแกมมา แสงอิเลก็ตรอน หรือรังสีเอก็ซ์ลงบนอาหาร  เพ่ือลด
หรือก าจดัจลุินทรีย์ท่ีท าให้ผู้บริโภคไมป่่วยเมื่อรับประทานอาหารท่ีปนเปือ้น 
Illustration: Food irradiation is a technology for controlling spoilage and eliminating foodborne 
pathogens. The result is similar to pasteurization. The fundamental difference between food 

irradiation and pasteurization is the source of the energy used to destroy the microbes. While 
conventional pasteurization relies on heat, irradiation relies on the energy of ionizing radiation. 
Food irradiation is a process in which approved foods are exposed to radiant energy, including 
gamma rays, electron beams, and x-rays. (CP67.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: pathogen (CN020), shelf life (CN025), critical control point (CN033) 
Note: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



TR027 Eng: pasteurization Thai: การพาสเจอไรซ์ (RF02) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: การถนอมอาหารโดยกระบวนการให้ความร้อนแก่ของเหลวหรืออาหารท่ีอณุหภมูิต ่ากวา่จดุ
เดือดของน า้ เพ่ือฆ่าจลุินทรีย์ท่ีท าให้ผู้บริโภคป่วยเมื่อรับประทานอาหารท่ีปนเปือ้น 
Illustration: Pasteurization is the heat processing of a liquid or food to kill pathogenic bacteria to 
make a food safe to eat. The pasteurization process is based on the following time and 
temperature relationship. 

High-Temperature-Short-Time Treatment (HTST) - Using higher heat for less time to kill 
pathogenic bacteria. For example, milk is pasteurized at 161° F (72° C) for 15 seconds.  

Low-Temperature-Long-Time Treatment (LTLT) - Using lower heat for a longer time to kill 
pathogenic bacteria. For example, milk is pasteurized at 145° F (63° C) for 30 minutes.  

 The times and temperatures depend on the type of food and the final result you want to 
achieve, such as retaining a food's nutrients, color, texture, and flavor and using a high enough 
temperature for a long enough time to kill pathogenic bacteria. (CP63.txt) 

Linguistic Specification: -  
Cross-reference: pathogen (CN020), shelf life (CN025), critical control point (CN033) 
Note: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



TR028 Eng: freezing Thai: การแช่เยือกแขง็ (RF02) 
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: การถนอมอาหารโดยการลดอณุหภมูิของอาหารลงจนกระทัง่ถึง -18 องศาเซลเซียส  
Illustration: A method of food preservation accomplished by rapidly lowering the food 
temperature to below 32° F (0° C), at a minimum, and then storing food at a temperature of 0° F 
(-18° C).  Freezing is a critical food preservation method, since it stops microbial growth. 
Freezing does not kill microorganisms - therefore, it's important to properly handle meat, poultry, 
and seafood when cooking and defrosting these foods. (CP63.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: pathogen (CN020), shelf life (CN025), water activity (CN023) 
Note: 
 

 

TR029 Eng: freeze-drying Thai: การท าแห้งโดยการแชเ่ยือกแขง็ +  
Grammatical Category: noun Subject Field: biological hazard 
Definition: การถนอมอาหารโดยการน าผลิตภณัฑ์แช่แขง็ไปลดปริมาณน า้ด้วยการระเหิดภายใต้สภาวะ
สญุญากาศ  
Illustration: Freeze-drying is a method of food preservation that removes almost all of the water 
from a food product, while leaving the basic physical structure intact. The removal of water 
prevents the growth of microorganisms, thus preventing the food from spoiling. Depending on 
how the freeze-dried product is packaged, it can have a shelf-life of 6 months to 20 years. 
(CP67.txt) 
Linguistic Specification: Syn. lyophilization (CP21.txt) 
Cross-reference: pathogen (CN020), shelf life (CN025), sublimation (CN030), critical control 
point (CN033) 
Note: ดดัแปลงศพัท์ท่ีมีอยู่แล้ว จาก “การท าให้แห้งโดยวิธีการแช่เยือกแขง็” (RF02) 
 

 

 



TR030 Eng: sublimation Thai: การระเหิด (RF08) 
Grammatical Category: noun Subject Field: freeze-drying 
Definition: กระบวนการท่ีน า้เปลีย่นสถานะจากของแขง็เป็นไอโดยตรงโดยไมต้่องเปลี่ยนสถานะเป็น
ของเหลวก่อน 
Illustration: To freeze dry, frozen food is placed in a special vacuum cabinet. There, ice changes 
from a solid state directly to a vapor state without first becoming a liquid. This process, whereby 
water escapes from the food, is called "sublimation." (CP67.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: moisture content (CN024), freeze-drying (CN029) 
Note: 
 

 

TR031 Eng: Hazard Analysis Critical 
Control Point 

Thai:ระบบวิเคราะห์อนัตรายและจดุ
วิกฤตท่ีต้องควบคมุ (RF07) 

Grammatical Category: noun Subject Field: food safety 
Definition: ระบบท่ีใช้ระบแุละควบคมุอนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้ในขัน้ตอนการเตรียมหรือการผลิตอาหาร ตัง้แต่
วตัถดุิบไปจนถึงผลิตภณัฑ์ส าเร็จ เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภยั โดยเน้นหาวิธีป้องกนัอนัตรายท่ีอาจ
เกิดขึน้ 
Illustration: HACCP is a food safety system designed to identify and control hazards that may 
occur in the food production process. The HACCP approach focuses on preventing potential 
problems that are critical to food safety known as critical control points (CCP) through 
monitoring and controlling each step of the process. HACCP applies science-based controls 
from raw materials to finished product. (CP72.txt) 

Linguistic Specification: - 
Cross-reference: food safety (CN001), hazard (CN003), hazard analysis (CN032), critical control 
point (CN033), corrective action (CN035) 
Note: 
 

 



TR032 Eng: hazard analysis Thai: การวิเคราะห์อนัตราย (RF07) 
Grammatical Category: noun Subject Field: HACCP 
Definition: การรวบรวมข้อมลูเพ่ือระบอุนัตรายท่ีอาจเกิดขึน้ในระหวา่งขัน้ตอนการผลิต แล้วน ามาประเมนิ
และหาวิธีป้องกนั 
Illustration: Food hazards are microorganisms, chemicals and physical objects that may cause 
food products to be unsafe; resulting in illness, injury or death. As a processor who produces 
safe food, you can prevent these hazards by identifying and preventing them. This is known as 
hazard analysis. Hazard analysis is the first principle of HACCP. It affects the result of the other 
six HACCP principles and the entire HACCP plan. If you don’t identify a significant hazard 
during your hazard analysis, you cannot control the risk associated with it and you could 
produce unsafe food. To have an effective HACCP plan, you need to start with a complete, 
accurate hazard analysis. (CP72.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: HACCP (CN031) 
Note: 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



TR033 Eng: critical control point Thai: จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ (RF07) 
Grammatical Category: noun Subject Field: HACCP 
Definition: จดุหรือขัน้ตอนหรือกระบวนการท่ีต้องควบคมุและสามารถควบคมุได้ เพ่ือป้องกนัหรือก าจดั
หรือลดอนัตรายในอาหารให้อยู่ระดบัท่ียอมรับได้ 
Illustration: A CCP is a point, step, or procedure at which control can be applied and a food 
safety hazard can be prevented, eliminated, or reduced to acceptable levels. Points in food 
preparation that may be CCPs include cooking, chilling, specific sanitation procedures, product 
formulation control, prevention of cross contamination, and certain aspects of employee and 
environmental hygiene. For example, cooking that must occur at a specific temperature and for 
a specified time in order to destroy microbiological pathogens is a critical control point. 
(CP62.txt) 
Linguistic Specification: -  
Cross-reference: food irradiation (CN026), pasteurization (CN027), freeze-drying (CN029), 
HACCP (CN031), critical limit (CN034), corrective action (CN035) 
Note: 
 

 

TR034 Eng: critical limit Thai: คา่วิกฤต (RF07) 
Grammatical Category: noun Subject Field: HACCP 
Definition: เกณฑ์ท่ีใช้แยกผลิตภณัฑ์ท่ียอมรับได้กบัยอมรบัไมไ่ด้ออกจากกนัในแต่ละจดุวิกฤต เพ่ือให้
อาหารมีความปลอดภยั 
Illustration: A critical limit is defined as a criterion that must be met for each preventive measure 
associated with a CCP. Each CCP will have one or more preventive measures that must be 
properly controlled to ensure prevention, elimination, or reduction of hazards to acceptable 
levels (CP62.txt) 

Linguistic Specification: - 
Cross-reference: critical control point (CN033), corrective action (CN035) 
Note: 
 



TR035 Eng: corrective action Thai: มาตรการแก้ไขเมื่อเกิดปัญหา * 
Grammatical Category: noun Subject Field: HACCP 
Definition: มาตรการท่ีต้องท าทนัทีเมื่อพบสิ่งบ่งชีว้า่จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุในกระบวนการผลิตไมเ่ป็นไป
ตามท่ีก าหนด เพ่ือให้กลบัมาอยู่ในสภาพตามท่ีก าหนดอีกครัง้ 
Illustration: Specific corrective actions must be developed for each CCP in the HACCP system in 
order to deal with deviations when they occur. The actions must ensure that the CCP has been 
brought under control. Actions taken must also include proper disposition of the affected 
product. Deviation and product disposition procedures must be documented in the HACCP 
record-keeping. (CP62.txt) 
Linguistic Specification: - 
Cross-reference: HACCP (CN031), critical control point (CN033), critical limit (CN034) 
Note: ก าหนดศพัท์จากนิยาม 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ดชันีศัพท์ 

 

A 
Acceptable daily intake  ปริมาณท่ีบริโภคได้ตอ่วนั  CN012  TR012 
Aflatoxin    สารอะฟลาทอกซิน  CN008  TR008 
Antibiotic    ยาปฏิชีวนะ   CN016  TR016 
Antimicrobial    ยาต้านจลุชีพ   CN017  TR017 
Antimicrobial resistance  การดือ้ยาต้านจลุชีพ  CN018  TR018 
 
B 
Biological hazard   อนัตรายทางชีวภาพ  CN019  TR019 
 
C 
Chemical hazard   อนัตรายทางเคม ี  CN006  TR006 
Corrective action   มาตรการแก้ไขเมื่อเกิดปัญหา CN035  TR035 
Critical control point   จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ  CN033  TR033 
Critical limit    คา่วิกฤต   CN034  TR034 
Cross-contamination   การปนเปือ้นข้าม  CN004  TR004 
 
D 
Danger zone    ช่วงอณุหภมูิอนัตราย  CN021  TN021 
 
E 
- 
 
F 
Food additive    วตัถเุจือปนอาหาร  CN012  TR012 
Food allergen    อาหารก่อภมูิแพ้   CN009  TR009 
Food allergy    ภมูิแพ้อาหาร   CN010  TR010 
Food intolerance   การย่อยอาหารไมไ่ด้  CN011  TR011 
Food irradiation   การฉายรังสีอาหาร  CN026  TR026 



Food safety    ความปลอดภยัของอาหาร CN001  TR001 
Foodborne illness   โรคอาหารเป็นพิษ  CN002  TR002 
Freeze drying    การท าให้แห้งโดยการแช ่ CN029  TR029 

เยือกแขง็ 
Freezing    การแช่เยือกแขง็   CN028  TR028 
 
G 
- 
 
H 
Hazard     อนัตรายในอาหาร  CN003  TR003 
Hazard analysis   การวิเคราะห์อนัตราย  CN032  TR032 
Hazard analysis critical control point ระบบวิเคราะห์อนัตรายและ CN031  TR031 
     จดุวิกฤตท่ีต้องควบคมุ 
 
I - L 

- 
 
M 
Maximum residue level   ปริมาณสารพิษตกค้างสงูสดุ CN015  TR015 
Moisture content   น า้ทัง้หมด   CN024  TR024 
Mycotoxin    สารพิษจากเชือ้ราท่ีมเีส้นใย CN007  TR007 
 
N 
- 
 
O 
- 
 
 
 



 
P 
Pasteurization    การพาสเจอไรซ์   CN027  TR027 
Pathogen    จลุชีพก่อโรค   CN020  TR020 
Pesticide    วตัถอุนัตรายทางการเกษตร CN014  TR014 
pH     ความเป็นกรดดา่ง  CN022  TR022 
Physical hazard   อนัตรายทางกายภาพ  CN005  TR005 
 
Q 
- 
 
R 
- 
 
S 
Shelf life    อายกุารเก็บรกัษา  CN025  TR025 
Sublimation    การระเหิด   CN030  TR030 
 
T - V 

- 
 
W 
Water activity    น า้อิสระ    CN023  TR023 
 
X - Z 

- 
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