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บทคดัยอ่  
อาหารทะเลแปรรูปเป็นผลิตภณัฑท์ี่ไดร้บัความนิยมในการบริโภคของคนไทย เนื่องจากเป็นอาหารที่มี

รสชาติดีและมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู อยา่งไรก็ตามอาหารทะเลแปรรูปสามารถปนเป้ือนดว้ยจลุนิทรียก์่อโรคและ
สารพิษตกคา้งไดง้่ายอนัเนื่องมาจากการขาดสขุลกัษณะที่ดีในกระบวนการผลิตและจ าหน่าย ท าใหเ้กิดอนัตราย
ดา้นสุขภาพของผูบ้ริโภค การศึกษานีจ้ึงไดส้  ารวจคุณภาพของผลิตภัณฑอ์าหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายในตลาด 
หนองมน จงัหวดัชลบรุี จ านวน 64 ตวัอย่าง โดยการวิเคราะหค์วามชืน้และการปนเป้ือนจุลินทรีย ์(แบคทีเรียกลุ่ม
เอนเทอโรแบคทีเรียซีอี  ยีสต์และรา) ยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโนฟอสเฟตและคารบ์าเมต  และสีสังเคราะห ์ 
ผลการศึกษาพบว่าอาหารแห้งกลุ่มกุง้แหง้และหมึกแหง้มีความชืน้เกินมาตรฐานตามประกาศผลิตภัณฑช์ุมชน  
อาหารทะเลแหง้มีการปนเป้ือนแบคทีเรียกลุม่เอนเทอโรแบคทีเรียซีอีอยู่ในช่วง 0 - 1.04 ± 0.04 x 105 CFU/g และ
ไม่ผ่านมาตรฐานเนื่องจากการปนเป้ือนยีสตแ์ละราเกินค่ามาตรฐานสูงถึงรอ้ยละ 82.8 โดยมีปริมาณอยู่ในช่วง 
0 - 7.17 ± 2.26 x 104 CFU/g รวมทั้งอาหารทะเลแห้งยังตรวจพบการตกค้างของยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโน
ฟอสเฟตและคารบ์าเมตรอ้ยละ 12.5 ในตัวอย่างกลุ่มปลากรอบปรุงรส ปลาเค็ม ปูกรอบปรุงรส หมึกแหง้และ 
กุง้แหง้ และการตกคา้งของสีสงัเคราะหร์อ้ยละ 21.9 ในอาหารกลุม่ปกูรอบปรุงรส หมึกบด กุง้แหง้ ปลาแดดเดียว 
และหมึกปรุงรสพรอ้มบริโภค การศึกษานีชี้ใ้หเ้ห็นว่าอาหารทะเลแหง้เป็นแหล่งการปนเป้ือนของจุลินทรียแ์ละ
สารเคมีที่อาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภคได ้

 

ค าส าคัญ: ความปลอดภยัทางอาหาร อาหารทะเลแหง้ จลุนิทรยี ์ยาฆา่แมลง สสีงัเคราะห ์
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Abstract 
Processed seafood products have become popular food for the consumption of Thai people 

as their palatable and nutrient-rich features. However, they can easily be contaminated with pathogenic 
microbes and chemical residues due to a lack of good hygiene practice in the production-distribution 
chain resulting in the generation of health hazard of consumers. This study aimed to survey the quality 
of 64 dried seafood products sold at Nong Mon market, Chon Buri province through evaluation of 
moisture content, microbial contamination (Enterobacteriaceae bacteria, yeast and mold) and the 
presence of pesticides (organophosphates and carbamates) and synthetic colors. The results showed 
that dried shrimp and dried squid had moisture content over acceptable values imposed by the 
Community Products Standards. In terms of microbial contamination, dried seafood samples harbored 
Enterobacteriaceae bacteria in the range of 0 - 1.04 ±0.04 x 105 CFU/g and most samples (82.8%) did 
not meet the standard owing to contamination with yeast and mold over the allowable limit in the range 
of 0 - 7.17 ± 2.26 x 104 CFU/g. Pesticide residues (organophosphates and carbamates) were also 
detected in dried seafood samples (12.5%) including crispy seasoned fish, salted fish, crispy seasoned 
crab, dried squid and dried shrimp. Synthetic colors were found to be positive in dried seafood 
samples (21.9%) including crispy seasoned crab, rolled squid, dried shrimp, sun-dried fish and ready-
to-eat seasoned squids. This study reveals that dried seafood is a potential source of microbial and 
chemical contamination that may cause harmful effects on the health of consumer. 
 

Keywords: Food safety, Dried seafood, Microorganisms, Pesticide, Synthetic color 
 
บทน า 

ความปลอดภัยในอาหารจัดเป็นสิ่งพืน้ฐานที่
ผู้บริโภคต้องการ โดยต้องเป็นอาหารที่มีคุณภาพ  
ถูกสขุลกัษณะ ไม่มีการปนเป้ือนดว้ยเชือ้โรค สารเคมี 
และวัตถุปลอมปนอื่น ๆ ที่อาจก่อให้เกิดอันตราย 1 
เนื่องจากอาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยที่ส  าคัญต่อการ
ด ารงชีวิตของมนุษย์ ดังนั้นการตระหนักถึงความ
ปลอดภยัในอาหารของผูบ้ริโภค ตลอดจนผูป้ระกอบการ
เก่ียวกับการผลิตและการค้าขายผลิตภัณฑ์อาหาร 
รวมถึงหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งตอ้งใหค้วามส าคญัอย่าง

หลีกเลี่ยงไม่ได้ ปัจจุบันพระราชบัญญัติมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอ์ตุสาหกรรม พ.ศ. 2511 พรอ้มกฎกระทรวง 
ประกาศกระทรวงอตุสาหกรรมและประกาศส านกังาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ซึ่งเป็นกฎหมายที่
เก่ียวกบัการควบคุมและรบัรองคณุภาพของผลิตภณัฑ์
อาหารอุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์อาหารชุมชน  
เพื่อยกระดับให้มีความน่าเช่ือถือ เป็นที่ยอมรบัและ
สรา้งความมั่นใจใหก้บัผูบ้ริโภค โดยมุ่งเนน้ใหเ้กิดการ
พฒันาอย่างยั่งยืน ยกระดบัคุณภาพผลิตภณัฑช์ุมชน
ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด ผลติภณัฑแ์ตล่ะชนิด
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จะมีขอ้ก าหนดที่แตกต่างกนัออกไปท าใหผ้ลติภณัฑแ์ต่
ละชนิดมีคณุภาพมากยิ่งขึน้ 2 อยา่งไรก็ตาม ถึงแมจ้ะมี
มาตรการทางกฎหมาย ขอ้ก าหนดและมาตรฐานตา่ง ๆ 
ที่มีสว่นในการก ากบัดแูลดา้นความปลอดภยัในอาหาร
อย่างเขม้งวดเพียงใดก็ปฏิเสธไม่ไดว้่าภัยจากอาหาร
ยงัคงมีผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค สถานการณ์
ของโรคอาหารเป็นพิษในช่วงปี พ.ศ. 2556 – 2560 
ยงัคงเป็นหนึ่งในโรคที่มีอุบตัิการณ์สงูเป็นอนัดบัตน้ ๆ 
ของโรคที่มีการเฝา้ระวงัของกรมควบคมุโรคในประเทศ
ไทย โดยมีผู้ป่วยประมาณ 108,153 – 138,563 ราย
และมีรายงานการเสียชีวิต 3 ราย ซึ่งสาเหตุส่วนใหญ่
เกิดจากการรบัประทานอาหารหรือน า้ที่ปนเป้ือนเชือ้ 
ก่อโรค 3  

อาหารทะเลแหง้เป็นผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากสตัว์
ทะเลโดยผ่านการตากแหง้หรืออบแหง้ อาจมีการปรุง
รสชาติดว้ยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศและสมุนไพรร่วม
ด้วย มักอยู่ ในรูปผลิตภัณฑ์พร้อมปรุงและพร้อม
รับประทาน เช่น ปลาแห้ง ปลาเค็ม กุ้งแห้ง หมึกแห้ง  
หอยแห้ง หมึกปรุงรสและปูกรอบ เป็นตน้ ผลิตภัณฑ์
อาหารทะเลแห้งเหล่านี ้จัดเป็นหนึ่งในสินค้าที่ได้รับ
ความนิยมจากผูบ้ริโภคมาเป็นเวลานาน เนื่องจากมี
รสชาติอรอ่ยและอดุมไปดว้ยสารอาหารท่ีมีคณุค่าทาง
โภชนาการสูง เช่น โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุและกรด
ไขมันโอเมก้า 3 4 ประกอบกับในยุคปัจจุบันที่ความ
ตอ้งการอาหารแปรรูปในรูปแบบพรอ้มปรุงและพรอ้ม
รบัประทานมากขึน้ท าใหอ้าหารทะเลแหง้ไดร้บัความ
นิยมอยา่งตอ่เนื่อง จากขอ้มลูสถิติการแปรรูปสตัวท์ะเล
ของประเทศไทย แสดงใหเ้ห็นว่าปรมิาณสตัวท์ะเลมาก
ถึง 693,907 และ 591,260 ตัน ถูกน ามาใช้ในธุรกิจ
ประมงของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2560 และ 2561 
ตามล าดบั โดยน ามาผลติเป็นอาหารทะเลแหง้และแปร

รูป ไดแ้ก่ ปลาแหง้ ปลาป่น ปลาเค็ม กุง้แหง้ หมึกแหง้
และหอยแหง้ แหลง่ผลิตที่ส  าคญักระจายอยู่ในจงัหวดั
ต่าง ๆ ในภาคใต ้ภาคตะวนัออกและภาคกลางที่มีพืน้ที่ติด
ทะเล 5 การผลิตอาหารทะเลแห้งในประเทศไทยส่วน
ใหญ่เป็นโรงงานขนาดเลก็หรอือตุสาหกรรมในครวัเรอืน 
ซึ่งอาจไม่มีมาตรฐานการผลิตที่เหมาะสมและถกูหลกั
สุขาภิบาลที่ดี จึงเป็นหนึ่งในสาเหตุที่ท  าให้เกิดการ
ปนเป้ือนของเชือ้จุลินทรีย ์สารเคมีหรือสิ่งแปลกปลอม
อื่น ๆ เป็นผลท าใหอ้าหารไมป่ลอดภยัตอ่การบรโิภค 6 

แบคทีเรียก่อโรคในผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้
สามารถแบง่ออกไดเ้ป็น 3 กลุม่ ไดแ้ก่ กลุม่แรกเป็นเชือ้
ประจ าถ่ินที่มกัพบในสตัวแ์ละสิง่แวดลอ้มทางทะเล เช่น 
Vibrio cholerae, V.  parahaemolyticus, V.  vulnificus, 
Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum 
และ Aeromonas hydrophila กลุ่มที่สองเป็นกลุ่มที่
ปนเป้ือนจากเชือ้ในล าไสข้องมนุษยแ์ละสตัวเ์ลีย้งลูก
ดว้ยนมในผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่ถูกสุขลกัษณะ ส่วน
ใหญ่ เป็นแบคทีเรียในวงศ์เอนเทอโรแบคที เรียซีอี 
(Enterobacteriaceae)  ไ ด้ แ ก่  Salmonella sp., 
Escherichia coli (E. coli), Shigella sp., Citrobacter 
freundii แ ล ะ  Edwardsiella tarda เป็ นต้ น  รวมถึ ง 
Campylobacter sp. และ Yersinia enterocolitica แ ล ะ
กลุ่มสุดทา้ยเป็นกลุ่มที่ปนเป้ือนในกระบวนการผลิต
และหลังการผลิต เช่น การขนส่งและการจ าหน่าย  
ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่มักพบไดใ้นสิ่งแวดลอ้มทั่วไป เช่น 
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, L. monocytogenes 
และ Clostridium perfringens 7, 8 อีกทัง้อาหารทะเลแปร
รูปหลังกระบวนการผลิตและรอจ าหน่ายยังพบการ
ปนเป้ือนของยีสต์และเชื ้อรา ได้เช่น เดียวกัน  9, 10 
โดยเฉพาะในสภาพภูมิอากาศรอ้นและมีความชืน้สูง 
ซึ่งเหมาะสมต่อการเจริญของยีสตแ์ละราที่เป็นสาเหตุ
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ของอาหารเน่าเสียและอันตรายต่อระบบและอวัยวะ
ตา่ง ๆ ในรา่งกายของมนษุย ์เช่น ตบั ไต ระบบทางเดิน
อาหาร ระบบประสาท และระบบสบืพนัธุ ์11, 12  

การปนเป้ือนสารเคมี เช่น ยาฆ่าแมลงและ 
สีสังเคราะห์ เป็นอีกปัญหาหนึ่งที่พบในผลิตภัณฑ์
อาหารทะเลแปรรูปที่จ  าหน่ายในประเทศไทย 13, 14  
โดยยาฆ่าแมลงที่นิยมใช้มากในปัจจุบันคือ สารเคมี
กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและและกลุ่มคาร์บาเมต 
เนื่องจากเป็นยาฆ่าแมลงที่นิยมใช้ในเกษตรกรรม  
ท าให้หาซื ้อได้ง่าย สารเคมีกลุ่มนี ้มีฤทธ์ิยับยั้งการ
ท างานของเอนไซมอ์ะซิติลโคลนีเอสเทอเรส ท่ีท าหนา้ที่
เปลี่ยนอะซิติลโคลีนเป็นโคลีนและอะซิเตทท าใหเ้กิด
การสะสมของอะซิติลโคลีน ส่งผลต่อการท างานของ
ระบบประสาทสว่นกลางและส่วนปลาย 15 การใชง้าน
สารกลุ่มนีม้ากเกินไปมีผลกระทบที่เป็นอันตรายต่อ
มนุษย ์โดยเฉพาะอย่างยิ่งเมื่อมีการตกคา้งในอาหาร
ท าให้ร่างกายมีความเสี่ยงสูงในการเกิดโรคและ 
รับสารพิษ เช่น คลื่นไส้ อาเจียน กล้ามเนื ้อกระตุก 
อ่อนเพลีย ชักและหมดสติ รวมทัง้โรคมะเร็ง 16 ส่วนสี
สงัเคราะหม์กัใชใ้นกระบวนการผลติเพื่อแต่งเติมสีของ
อาหารแห้งให้น่ ารับประทาน อันตรายจากการ
รบัประทานผลิตภัณฑ์อาหารที่ปนเป้ือนสีสงัเคราะห์
อาจก่อใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  เช่น 
การระคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร คลื่นไส ้
อาเจียน อาการแพ ้หรือหากมีการรบัประทานในปริมาณ
มากและยาวนานอาจสะสมในร่างกายจนก่อให้เกิด
มะเรง็ไดเ้ช่นเดียวกนั 17   

การศึกษาในครั้งนี ้จึงเป็นการส ารวจความ
ปลอดภัยทางดา้นการปนเป้ือนจุลินทรียแ์ละสารเคมี
ได้แก่  ยาฆ่าแมลง (กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและ 
คารบ์าเมต) และสีสังเคราะห์ รวมทั้งคุณภาพบาง

ประการของอาหารทะเลแห้งที่จ  าหน่ายในตลาด 
หนองมน  จั งหวัด ชลบุ รี  เพื่ อ เป็ น ข้อมู ล ในการ 
เฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารและให้ผู้ผลิต 
และผู้ประกอบการ รวมทั้งหน่วยงานที่เก่ียวข้องได้
น าไปใชเ้ป็นขอ้มูลในการยกระดับคุณภาพและสรา้ง
ความมั่นใจในการบรโิภคอาหารทะเลแหง้ 

 
วิธีการวิจัย 
1. การเตรียมตัวอยา่งอาหารทะเลแห้ง 

เก็บตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ ณ แหลง่จ าหนา่ย
ในตลาดหนองมน อ าเภอเมือง จังหวัดชลบุรีทัง้หมด
จ านวน 64 ตวัอย่าง แบ่งเป็นสินคา้กุง้ ปูและหอยแปร
รูปอย่างละ 8 ตวัอย่าง สว่นสินคา้ปลาและหมกึแปรรูป
สุ่มเก็บอย่างละ 20 ตวัอย่าง เนื่องจากเป็นผลิตภณัฑ์
แปรรูปที่มีความหลากหลายสงู โดยสุม่เก็บตวัอย่างให้
ครอบคลุมแหล่งผลิตของอาหารทะเลแปรรูปจาก
รา้นค้าต่าง ๆ ตลอดความยาวประมาณ 600 เมตร  
ของตลาดหนองมน อาหารทะเลแหง้แปรรูปทกุตวัอยา่ง
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ร ้านค้าแบ่งมาจากถุงขนาดใหญ่ 
เพื่อบรรจุในถุงพลาสติกขนาดเล็กส าหรบัจ าหน่ายให้
ลกูคา้ รวมทัง้เป็นผลติภณัฑท์ี่มีการระบเุพียงช่ือรา้นคา้
เท่านัน้ ไม่มีการระบุรายละเอียดอื่น ๆ บนฉลาก เช่น 
ยี่หอ้ น า้หนัก วันผลิต วนัหมดอายุ ส่วนประกอบและ
คณุค่าทางโภชนาการ เป็นตน้ น าตวัอย่างอาหารทะเล
แห้งที่บรรจุในถุงพลาสติก  (ที่ ได้จากการสุ่มซื ้อ )  
มาตรวจวิ เคราะห์ในห้องป ฏิบัติการจุลชีววิทยา
สิ่งแวดลอ้ม ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร ์
มหาวิทยาลยับรูพา ภายในระยะเวลา 1-2 ชั่วโมง  
2. ปริมาณความชืน้ในอาหารทะเลแห้ง 

น าตัวอย่างอาหารทะเลแห้งมาป่ันละเอียดด้วย
เค รื่ อ ง ป่ั น  (Waring blender, Torrington, CT, USA)   
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ชั่งน า้หนักแลว้น าไปวิเคราะห์ค่าความชืน้ด้วยเครื่องวัด
ค ว า ม ชื ้ น  (Moisture Analyzer HR73; Mettler Toledo, 
Zurich, Switzerland) บนัทกึผลในหนว่ยเปอรเ์ซน็ตค์วามชืน้
โดยน า้หนกั 1 กรมั ท าการตรวจวดัตวัอยา่งละ 3 ซ า้ 
3. คุณภาพทางจุลชวีวทิยาในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ 

3.1 ปรมิาณแบคทีเรยีกลุม่เอนเทอโรแบคทีเรยีซีอี 
(Enterobacteriaceae) ดดัแปลงจาก 18 

ตดัตวัอย่างอาหารแหง้ใหล้ะเอียดดว้ยกรรไกร
ปราศจากเชื ้อ ชั่ งตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง 50 กรัม  
เจือจางแบบ 10 เท่า ลงใน Butterfield’s Phosphate – 
Buffered Dilution Water (BPW; pH 7.2) ปิ เ ป ต
ตัวอย่างในแต่ละระดับการเจือจางปริมาตร  0.1 
มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 ซ  า้ ลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ 
Mac Conkey Agar (BD Difco, Sparks, MD, USA) 
ใช้แท่งแก้วสามเหลี่ยมเกลี่ยตัวอย่างให้ทั่ วผิวหน้า
อาหาร น าจานเพาะเชื ้อบ่มที่ อุณหภูมิ  37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นบัจ านวนโคโลนีที่เจริญ
บนอาหารเลีย้งเชือ้แสดงผลในหนว่ย Colony Forming 
Unit ตอ่กรมั (CFU/g) บนัทกึผล 

3.2 ปรมิาณยีสตแ์ละรา 19  
ตดัตวัอย่างอาหารแหง้ใหล้ะเอียดดว้ยกรรไกร

ปราศจากเชื ้อ จากนั้นชั่ งตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง  
50 กรมั และเจือจางแบบ 10 เท่า ลงใน 0.1% (w/v) 
Peptone water ในถุงพลาสติกปลอดเชือ้ ผสมใหเ้ขา้
กันด้วย เครื่องตี ผสมอาหาร (Stomacher) ปิ เปต
ตัวอย่างในแต่ละระดับการเจือจางปริมาตร 0.1 
มิลลิลิตร ความเจือจางละ 3 ซ  า้ ลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ 
Dichloran Rose Bengal Chloramphenical (DRBC) 
agar (BD Difco, Sparks, MD, USA) ใ ช้ แ ท่ ง แ ก้ ว
สามเหลี่ยมเกลี่ยตัวอย่างให้ทั่วผิวหน้าอาหาร บ่มที่

อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วนั นบัจ านวน
โคโลนีของยีสตแ์ละราและบนัทกึผลในหนว่ย CFU/g 
4. การตรวจสอบการตกค้างของยาฆ่าแมลงและสี
สังเคราะหใ์นตัวอยา่งอาหารทะเลแห้ง 

การตรวจสอบยาฆ่าแมลง (กลุ่มออร์กาโน
ฟอสเฟตและกลุ่มคารบ์าเมต) และสีสังเคราะห์ใน
อาหารทะเลแห้งในการศึกษานี ้ได้ใช้ชุดทดสอบยา 
ฆ่าแมลงในอาหารจีที (GT-Pesticide Residual test 
kit) และชุดทดสอบสีสงัเคราะหใ์นอาหาร ท่ีพฒันาโดย
ส า นั ก คุ ณ ภ า พ แ ล ะ ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย อ า ห า ร 
กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ ชุดทดสอบทั้ง 2 ชนิดนี ้
เป็นชุดทดสอบเบือ้งต้นที่มีความแม่นย า ได้รบัการ
รบัรองจากกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ ทราบผลได้
อย่างรวด เร็ว  (ไม่ เกิน  30 นาที ) และราคาไม่สูง  
เมื่อเปรยีบเทียบกบัการทดสอบดว้ยวิธีอื่น ดงันัน้จึงท า
ใหผู้ผ้ลิตอาหารทะเลแหง้แปรรูปส่วนใหญ่ที่เป็นผูผ้ลิต
รายย่อยในชุมชนหรือโรงงานขนาดเล็กสามารถจัดหา
ไดง้่ายเพื่อน ามาใชใ้นการควบคมุคณุภาพอาหารทะเล
แป ร รูป ต ามป ระก าศของ ส านั กงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเพื่อสรา้งความเช่ือมั่นให้กับ
รา้นคา้ที่ซือ้ ผูจ้  าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูป
และผู้บริโภค  ขั้นตอนการตรวจสอบยาฆ่าแมลง  
(กลุ่มออร์ก า โนฟอสเฟตและคาร์บา เมต ) และ 
สีสังเคราะหใ์นอาหารทะเลแห้งด าเนินการตามคู่มือ
ของกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์20 โดยท าการทดสอบ 
3 ซ า้ตอ่ตวัอยา่ง  
 
ผลการศึกษา 
1. ปริมาณความชืน้ในอาหารทะเลแห้ง 

จากการตรวจวัดความชืน้ในตัวอย่างอาหาร
ทะเลที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรีมีค่า
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ค ว าม ชื้น อ ยู่ ใน ช่ ว ง  0.08 ± 0.03 - 33.13 ± 2.52 
เปอรเ์ซ็นตโ์ดยน า้หนกั เมื่อเปรยีบเทียบตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ประกาศโดยส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่ก าหนดค่าความชื ้นใน
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเลแห้งบางชนิดไว้ไม่ เกิน 20 
เปอรเ์ซ็นตโ์ดยน า้หนกั พบว่าอาหารทะเลแหง้กลุ่มกุ้ง
แหง้และหมึกแหง้มีค่าความชืน้เกินเกณฑ์มาตรฐาน
โดยมีสดัสว่นคิดเป็นรอ้ยละ 62.5 (5/8) และ 25.0 (1/4) 
ตามล าดับ คิดเป็นรอ้ยละ 25.0 ของตัวอย่างกุ้งแห้ง 
ปลาแหง้ หมกึแหง้และหอยแหง้ทัง้หมด (6/24; Table 1) 
2. คุณภาพทางจุลชีววทิยาในอาหารทะเลแห้ง 

จากการวิเคราะหพ์บการปนเป้ือนแบคทีเรยีกลุ่ม
เอนเทอโรแบคทีเรียซีอี ยีสตแ์ละราในตวัอย่างอาหาร
ทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน พบวา่มีปรมิาณ
แบคที เรียกลุ่ม เอนเทอโรแบคที เรียซีอีอยู่ ในช่วง 
0-1.04±0.04 x 105 CFU/g ซึ่งพบมากที่สดุในตวัอย่าง
กลุม่หมึกแหง้ อีกทัง้ตรวจพบการปนเป้ือนยีสตแ์ละรา
ในอาหารทะเลแหง้ทุกกลุ่มตวัอย่าง โดยมีปริมาณอยู่
ในช่วง 0-7.17±2.26 x 104  CFU/g เมื่อพิจารณาตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ประกาศโดยส านักงาน
มาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม 2 ที่ก าหนดปริมาณ
ยีสตแ์ละราตอ้งไม่เกิน 100 และ 500 CFU/g ตามชนิด
ของอาหารทะเลแปรรูป พบวา่ตวัอย่างอาหารทะเลแหง้
ไม่ผ่านมาตรฐานสูงถึ ง 53 ตัวอย่างจากทั้งหมด  
64 ตัวอย่าง คิดเป็นรอ้ยละ 82.8 ซึ่งพบในทุกกลุ่ม
ตวัอย่างของอาหารทะเลแหง้ ไดแ้ก่ กลุม่กุง้แหง้ (8/8) 
ปลาแดดเดียว (4/4) ปลาเสน้ปรุงรส (4/4) ปกูรอบปรุงรส 
(8/8) และหอยแหง้ (8/8) ที่มีการปนเป้ือนยีสตแ์ละรา
เกินเกณฑม์าตรฐาน (รอ้ยละ 100) รองลงมาคือกลุ่ม

ปลาแหง้ (3/4) ปลากรอบปรุงรส (3/4) หมึกแหง้ (3/4) 
และหมึกบด (3/4) พบตัวอย่างเกินเกณฑ์มาตรฐาน
รอ้ยละ 75 ส่วนหมึกปรุงรสพรอ้มบริโภคพบตัวอย่าง
เกินมาตรฐานร้อยละ 66.7 (8/12) และกลุ่มที่ พบ
ตัวอย่างเกินเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด (รอ้ยละ 25) 
ไดแ้ก่ กลุม่ปลาเค็ม (1/4; Table 2)  
3. การปนเป้ือนยาฆา่แมลงและสีสังเคราะหใ์น
อาหารทะเลแห้ง 

ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งที่จ  าหน่ายในตลาด 
หนองมนมีการตกคา้งของยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโน
ฟอสเฟตและคารบ์าเมตคิดเป็นรอ้ยละ 12.5 (8/64) 
หากแบ่งตามชนิดของผลิตภัณฑ์ พบว่าผลิตภัณฑ์
อาหารแหง้ที่พบการตกคา้งของยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโน
ฟอสเฟตและคารบ์าเมตสงูที่สดุ คือ กลุม่ปลากรอบปรุง
รส (2/4; ร้อยละ 50) และปลาเค็ม  (2/4; ร้อยละ 50) 
รองลงมาคือ ปกูรอบปรุงรส (2/8; รอ้ยละ 25) หมกึแหง้ 
(1/4; ร้อยละ 25) และกุ้งแห้ง  (1/8; ร้อยละ 12.5) 
ตามล าดับ  (Table 3) อีกทั้งยังพบการตกค้างของ 
สีสงัเคราะหใ์นตวัอย่างอาหารทะเลแหง้คิดเป็นรอ้ยละ 
21.9 (14/64) โดยกลุ่มอาหารทะเลแห้งที่ตรวจพบ 
สีสงัเคราะหส์ูงที่สุด ไดแ้ก่ ปูกรอบปรุงรส (6/8; รอ้ยละ 75) 
รองลงมาคือ หมึกบด (2/4; รอ้ยละ 50) กุ้งแหง้ (2/8; 
รอ้ยละ 25) ปลาแดดเดียว (1/4; รอ้ยละ 25) และหมึก
ปรุงรสพร้อมบริโภค (3/12; รอ้ยละ 25) ตามล าดับ 
(Table 3) ซึ่งไม่ผ่านเกณฑ์ตามประกาศของส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 2 ที่ก าหนดห้ามใช ้
สีสงัเคราะห์ในผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทอาหารทะเล
แหง้ทกุชนิดในการศกึษาครัง้นี ้ 
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Table 1. Moisture content of dried seafood products sold at Nong Mon market, Chon Buri province, 
compared with the allowable value  

* Following Thai Community Products Standards (2) imposed by Thai Industrial Standards Institute (TISI), moisture 
contents in dried shrimp (TISI 309/2549), dried fish (TISI 6/2549), dried squids (TISI 311/2549), and dried shellfish (TISI 
310/2549) are within 20% by weight  while there are no allowable value of moisture content announced in other types of 
products.  **Calculated based on numbers of positive samples per the sum of dried shrimp, dried fish, dried squids, and 
dried shellfish samples.     
  

Types of dried seafood  
Moisture content  

(% by weight) 

Sample no. having moisture content 
over the allowable limit*/total sample 

no. (%) 
Dried shrimp  13.03±1.77 - 29.34±0.72 5/8 (62.5%) 

Dried fish  9.37±0.10 - 13.77±0.28 0/4 (0.0%) 

Sun-dried fish 3.96±0.1 - 11.60±0.30 0/4 (0.0%) 

Crispy seasoned fish 2.84±0.22 - 4.90±0.03 0/4 (0.0%) 

Seasoned fish strips 10.30±0.58 - 13.57±0.48 0/4 (0.0%) 

Salted fish  21.07±0.98 - 33.13±2.52 0/4 (0.0%) 

Crispy seasoned crabs 1.18±0.02 - 4.31±0.16 0/8 (0.0%) 

Dried squids 11.22±0.04 - 31.69±0.85 1/4 (25.0%) 

Rolled squids 5.87±0.55 - 15.24±0.05 0/4 (0.0%) 

Ready-to-eat seasoned squids  0.08±0.03 – 4.07±0.83 0/12 (0.0%) 

Dried shellfish 5.35±0.21 - 16.63±0.35 0/8 (0.0%) 

Total  6/24 (25%)** 
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Table 2. Numbers of Enterobacteriaceae bacteria, and yeast and mold in dried seafood products sold 
at Nong Mon market, Chon Buri province, compared with the allowable values  

* Following Thai Community Products Standards (2) set by TISI, yeast and mold counts below 100 CFU/g sample are 
imposed in dried shrimp (TISI 309/2549), crispy seasoned fish (TISI 106/2553), crispy seasoned crabs (TISI 717/2553), 
rolled squids (TISI 716/2553), and ready-to-eat seasoned squids (TISI 315/2553) whereas those counts in dried fish (TISI 
6/2549), sun dried fish (TISI 298/2549), salted fish (TISI 312/2549), dried squids (TISI 311/2549), and dried shellfish (TISI 
310/2549) are within 500 CFU/g sample.  

 
อภปิรายผล 

อาหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน 
จังหวัดชลบุรี ประเภทกุ้งแห้งรอ้ยละ 62.5 และหมึก
แหง้รอ้ยละ 25 มีค่าความชืน้เกินเกณฑม์าตรฐานของ
ผลติภณัฑช์ุมชนท่ีก าหนดใหกุ้ง้แหง้ ปลาแหง้ หมึกแหง้
และหอยแห้งมีความชื ้นได้ไม่ เกิน  20 เปอร์เซ็นต ์
โดยน า้หนัก ความชืน้เป็นปัจจัยที่มีความส าคัญมาก 
ตอ่คณุภาพอาหารแหง้ ไดแ้ก่ เนือ้สมัผสั เช่น ความนุ่ม 

ความเหนียวและความกรอบ เป็นต้น อายุการเก็บ
รกัษาอาหารแหง้ ตามปกติแลว้ปริมาณความชืน้สงูมี
ผลต่อการเจริญของจุลนิทรียซ์ึ่งท าใหอ้าหารเน่าเสียได้
รวดเร็วยิ่งขึน้ รวมทัง้ยงัสง่เสริมการเจริญของจุลินทรีย์
ก่อโรคและจลุินทรยีท์ี่สรา้งสารพิษที่เป็นสาเหตขุองโรค
อาหารเป็นพิษ ส่งผลให้อาหารนั้นไม่ปลอดภัยต่อ
ผู้ บ ริ โภ ค  21 น อ ก จ า ก นี ้ ค ว า ม ชื ้ น ยั ง มี ผ ล ต่ อ 

Types of dried seafood 
Enterobacteriaceae 

bacterial count 
(CFU/g) 

Yeast and mold count (CFU/g) 

Sample no. having 
yeast and mold 
count over the 

allowable limit*/total 
sample no. (%) 

Dried shrimp  0-9.80±0.85 x 103 1.88±0.70x102 - 6.00±0.66x102 8/8 (100.0%) 
Dried fish  0-5.10±0.70 x 103 4.80±3.34x102 - 3.04±0.28x104 3/4 (75.0%) 
Sun-dried fish  0–6.00±3.00 x 102 1.06±0.36x103 - 1.59±0.31x104 4/4 (100.0%) 
Crispy seasoned fish  0 0 - 5.96±4.02x102 3/4 (75.0%) 
Seasoned fish strips 0-1.00±1.00 x 102 3.52 ± 0.95 x 102 - 6.53±0.79x104 4/4 (100.0%) 
Salted fish  0-4.60±0.30 x 103 6.00 ± 3.74 x 101 - 1.46±0.50x103 1/4 (25.0%) 
Crispy seasoned crabs  0-2.03±0.73 x 104 6.72 ± 1.37 x 102 - 3.23±0.62x103 8/8 (100.0%) 
Dried squids  0-1.04±0.04 x 105 4.88 ± 0.83 x 102 - 6.80±1.78x102 3/4 (75.0%) 
Rolled squids  0-1.40±1.30 x 103 8.00 ± 17.89 x 100 - 7.24±7.16x102 3/4 (75.0%) 
Ready-to-eat seasoned squids 0-3.00±3.00 x 102 8.00 ± 10.96 x 100 – 6.36 ±1.32x102 8/12 (66.7%) 
Dried shellfish 0-2.20±0.80 x 104 1.14 ± 0.43 x 103 - 7.17±2.26x104 8/8 (100.0%) 
Total   53/64 (82.8%) 
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Table 3. Pesticide and synthetic dye contamination of dried seafood products sold at Nong Mon 
market, Chon Buri province, compared with the allowable values 

*There is no the standard related to pesticide residues in food products following Thai Community Products Standards 
(2). ** Following Thai Community Products Standards (2), synthetic dyes have to be absent in dried shrimp (TISI 
309/2549), dried fish (TISI 6/2549), sun dried fish (TISI 298/2549), crispy seasoned fish (TISI 106/2553), salted fish (TISI 
312/2549), crispy seasoned crabs (TISI 717/2553), dried squids (TISI 311/2549), rolled squids (TISI 716/2553), ready-to-
eat seasoned squids (TISI 315/2553), and dried shellfish (TISI 310/2549).  
 

การเกิดปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีของอาหาร เช่น
ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของไขมัน ส่งผลให้อาหารแห้ง 
มีกลิ่นและรสชาติ ไม่ เป็นที่ ยอมรับ ของผู้บริโภค 
คณุภาพที่เปลี่ยนแปลงไปของอาหารทะเลแหง้ที่เกิดจาก
การเพิ่มขึน้ของความชืน้ย่อมส่งผลต่อเนื่องถึงช่ือเสียง 
ของรา้นคา้และตน้ทนุที่เพิ่มขึน้ เนื่องจากอาหารทะเลแหง้
เน่าเสียเรว็เกินไป ดงันัน้ผูป้ระกอบการผลิตอาหารทะเล
แห้งแปรรูป โดยเฉพาะอย่างยิ่งกุ้งแหง้และหมึกแห้ง
ควรรักษามาตรฐานและปฏิบัติตามข้อก าหนดตาม
ประกาศของส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม 2   

สว่นผูจ้  าหนา่ยก็ควรตระหนกัถึงการรกัษาคณุภาพอาหาร
ทะเลแห้งและป้องกันความชืน้ของอาหารไม่ให้เพิ่มขึน้ 
ในระหว่างการจ าหน่าย จากการสงัเกตในระหว่างการสุ่ม
เก็ บตั วอย่ างพบว่ าอาหารทะเลแห้งบรรจุ อยู่ |ใน
ถุงพลาสติกขนาดใหญ่ก่อนแบ่งใส่ในถุงพลาสติกขนาด
เล็ก เพื่อจ าหน่ายในราคาที่แตกต่างกัน โดยผู้จ  าหน่าย
อาหารทะเลแหง้บางรายมกัเปิดถงุบรรจุผลติภณัฑอ์าหาร
ทะเลไวเ้ป็นเวลานาน ซึง่พฤติกรรมนีอ้าจเป็นสาเหตหุนึง่ที่
ท  าใหค้วามชืน้ของอาหารทะเลแหง้ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งกุง้
แหง้และหมกึแหง้ไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐาน  

Types of dried seafood 
Sample no. with over the allowable limits/ total sample no. (%) 

Pesticide* Synthetic dye** 
Dried shrimp  1/8 (12.5%) 2/8 (25.0%) 
Dried fish  0/4 (0.0%) 0/4 (0.0%) 
Sun-dried fish 0/4 (0.0%) 1/4 (25.0%) 
Crispy seasoned fish 2/4 (50.0%) 0/4 (0.0%) 
Seasoned fish strips 0/4 (0.0%) 0/4 (0.0%) 
Salted fish  2/4 (50.0%) 0/4 (0.0%) 
Crispy seasoned crabs 2/8 (25.0%) 6/8 (75.0%) 
Dried squids 1/4 (25.0%) 0/4 (0.0%) 
Rolled squids 0/4 (0.0%) 2/4 (50.0%) 
Ready-to-eat seasoned squids 0/12 (0.0%) 3/12 (25.0%) 
Dried shellfish   0/8 (0.0%) 0/8 (0.0%) 
Total 8/64 (12.5%) 14/64 (21.9%) 
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คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารทะเลแหง้ 
ที่จ าหน่ายในตลาดหนองมน 64 ตวัอย่าง พบว่ามีการ
ปนเป้ือนแบคทีเรียกลุ่มเอนเทอโรแบคทีเรียซีอีอยู่
ในช่วง 0-1.04±0.04 x 105 CFU/g สอดคล้องกับ Al 
Bulushi et al. 22 ที่ ตรวจแบคที เรียกลุ่ม เอนเทอโร
แบคทีเรียซีอีในผลิตภัณฑอ์าหารทะเลแปรรูปทอ้งถ่ิน
ของประเทศโอมาน ได้แก่  ปลากะตักแห้ง (Dried 
anchovy) ที่ เก็บรักษา ณ  อุณหภูมิ ห้อ ง เป็ น เวลา 
12 สัปดาห์ พบมีปริมาณอยู่ในช่วง 103–105 CFU/g
แบคทีเรียกลุ่มเอนเทอโรแบคทีเรียซีอีเป็นแบคทีเรีย 
แกรมลบตระกูลใหญ่ที่พบไดท้ั่วไปในทางเดินอาหาร
ของมนุษย์และสัตว์ จัดเป็นกลุ่มเชื ้อส าคัญที่บ่งชี ้
สุขอนามัยของกระบวนการผลิตและความปลอดภัย 
ในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่ อ งจากประกอบด้วย
แบคทีเรียดัชนีที่ส  าคัญ  คือ แบคทีเรียโคลิฟอรม์ และ 
E. coli ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่สามารถบอกถึงโอกาสของ
การปนเป้ือนแบคทีเรียก่อโรคทางอาหารบางชนิด 
รวมทัง้ยงัประกอบดว้ย Salmonella sp., Shigella sp., 
C. freundii และ Edwardsiella tarda เป็นตน้ ซึ่งเป็น
แบคทีเรียส าคญัที่เป็นสาเหตขุองโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ  
ตลอดจนท าให้อาหารเน่าเสีย 8 นอกจากนีแ้บคทีเรีย
หลายชนิดในกลุ่มนีด้ือ้ต่อสารตา้นจุลชีพหลายขนาน 
เช่น ยาปฏิชีวนะรุ่นที่ 3 และ 4 ของ Cephalosporin 
แ ล ะ  Carbapenem ด้ ว ย ก า ร ผ ลิ ต เ อ น ไ ซ ม ์ 
Extended-spectrum beta-lactamases (ESBLs) แ ล ะ 
Carbapenemases ส่งผลให้การรกัษาโรคติดเชือ้ด้วย 
ยาปฏิชีวนะกลุ่มนีไ้ม่มีประสิทธิภาพ 23 ดังนัน้การพบ
แบคที เรียกลุ่มนี ้ในผลิตภัณ ฑ์อาหารย่อมบ่ ง ชี ้ 
ถึงอันตรายที่อาจเกิดจากแบคทีเรียก่อโรคและอาจ
สรา้งความยุ่งยากซับซอ้นในการรกัษาโรค แบคทีเรีย 
ที่แยกไดจ้ากอาหารทะเลแปรรูปในการศึกษานีค้วรมี
การศกึษาแบบแผนความไวตอ่สารตา้นจลุชีพตอ่ไป    

ผลติภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ในการศกึษานีม้ีการ
ปนเป้ือนด้วยยีสต์และราเกินมาตรฐานสูงถึงรอ้ยละ 
82.8 (53/64) โดยเฉพาะตวัอยา่งกลุม่กุง้แหง้ ปลาแดด
เดียว ปลาเส้นปรุงรส ปูกรอบปรุงรสและหอยแห้ง 
ที่ปนเป้ือนยีสต์และราเกินเกณฑ์มาตรฐานในทุก
ตัวอย่าง จากงานวิจัยก่อนหนา้นีห้ลายฉบับรายงาน
การตรวจพบอาหารทะเลแห้งที่ปนเป้ือนยีสต์และ 
ราเกินมาตรฐานดว้ยเช่นกัน เช่น บัญญัติ และคณะ 9 
ไดร้ายงานว่าผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายใน
จังหวัดชลบุรีและระยองมีปริมาณยีสต์และราเกิน
มาตรฐานรอ้ยละ 41.03 และ สุนันทา และประมุข 10 
ตรวจพบตัวอย่างอาหารทะเลแห้งในภาคตะวันออก
ไดแ้ก่ กุง้ ปลา หมึกและหอย มีปรมิาณยีสตแ์ละราเกิน
มาตรฐานร้อยละ 17.8 โดยพบตัวอย่ างที่ ไม่ ได้
มาตรฐานมากที่สุดในอาหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่าย ณ 
ตลาดหนองมน (รอ้ยละ 35) ยีสตแ์ละราเป็นจุลนิทรยีท์ี่
ก่อให้เกิดอาหารเน่าเสียและสามารถสรา้งสารพิษ
ชีวภาพตกค้างในอาหารและก่อให้เกิดอันตรายต่อ
มนุษย ์โดยเฉพาะสารพิษจากเชือ้ราสกุล Aspergillus 
เช่น  อะฟลาท็อกซิน  (Aflatoxins) ออคราทอกซิน 
(Ochratoxin) และซีราลีโนน  (Zearalenone) ที่ เป็น
สาเหตุของมะเร็งตับ  สารเหล่านี ้ยังก่อให้เกิดการ
เจ็บป่วยเรือ้รงัและเป็นอนัตรายตอ่ไตและระบบสบืพนัธุ์
ในมนุษย์อีกด้วย  11 เชื ้อ ราสกุล  Aspergillus เช่ น  
A. flavus แ ล ะ  A. parasiticus จั ด เป็ น ก ลุ่ ม รา ที่
สามารถผลติสารพิษแอฟลาทอกซินและพบอบุตัิการณ์
สงูในอาหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายในจังหวดัชลบุรีและ
ระยอง 9 การปนเป้ือนจุลินทรียไ์ม่ว่าจะเป็นแบคทีเรีย
กลุ่มเอนเทอโรแบคทีเรียซีอี ยีสต์และราในตัวอย่าง
อาหารแหง้ที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน จังหวดัชลบุรี
จึงเป็นการบ่งชี ้ถึงความไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค การปนเป้ือนจุลินทรียด์ังกล่าวอาจเกิดจาก
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ระบบสขุอนามยัที่ไม่เหมาะสมในระหว่างกระบวนการ
ผลิตจนถึงกระบวนการจ าหน่าย ซึ่งไม่เป็นไปตามหลกั
สุ ข ลัก ษ ณ ะ ใน ก า รผลิ ต  (Good Manufacturing 
Practices; GMP) ผลิตภัณฑ์ประมง เช่น การจัดการ
สถานที่ตัง้ในการผลิตและจ าหน่ายไม่ถูกสขุลกัษณะ 
การตากแดดอาหารทะเลในพื ้นที่ โล่งแจ้ง ไม่มีสิ่ง
ป้องกันฝุ่ น  แมลงและสัตว์รบกวน พนักงานหรือ 
ผู้จ าหน่ายไม่สวมถุงมือหรือผ้าโพกผม การฆ่าเชื ้อ
อุปกรณ์การผลิตอย่างไม่ถูกต้องเหมาะสม และอาจ
รวมถึงการไม่มีการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ใน
ดา้นจลุนิทรยี ์เป็นตน้ ดงันัน้จึงมีความจ าเป็นอยา่งยิ่งที่
ผู้ผลิตอาหารทะเลแห้งต้องปฏิบัติตามข้อก าหนด
สขุลกัษณะในการผลิตผลิตภณัฑป์ระมง ตามประกาศ
กองตรวจสอบรบัรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน์ า้และ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า  กรมประมง พ.ศ. 2547 24 และ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยส านักงานมาตรฐาน
ผลติภณัฑอ์ตุสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม 2 

อาหารทะเลแหง้ที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน 
มีการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโนฟอสเฟตและ
คารบ์าเมตรอ้ยละ 12.5 โดยพบในตัวอย่างกลุ่มปลา
กรอบปรุงรส ปลาเค็ม ปูกรอบปรุงรส หมึกแห้ง และ 
กุง้แหง้ จากรายงานสถานการณ์ความปลอดภัยดา้น
อาหารและผลิตภัณฑ์สขุภาพ ณ สถานที่จ าหน่ายใน
ส่วนภูมิภาค 76 จังหวัดของประเทศไทย พ.ศ. 2560 
พบผลิตภัณฑ์ในกลุ่มปลาแห้ง ปลาเค็ม ปลาหวาน 
และหมึกแหง้มีการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโน
ฟอส เฟ ต และ /ห รือ ค า ร์บ า เม ต  ร้อ ย ละ  3.23 13  
การศึกษาครัง้นีไ้ดต้รวจวิเคราะหด์ว้ยชุดทดสอบของ
ส า นั ก คุ ณ ภ า พ แ ล ะ ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย อ า ห า ร
กรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์ที่สามารถตรวจสอบการ
ตกค้างของยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโนฟอสเฟตและ 
คารบ์าเมต ซึง่เป็นสารเคมีที่นิยมใชท้างการเกษตรและ

ผลิตภัณฑ์ทั่วไปในประเทศไทย เมื่อร่างกายไดร้บัยา 
ฆ่าแมลงกลุ่มดังกล่าวจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีกับ
เอนไซม์ในร่างกาย เช่น  อะซิติลโคลีนเอสเทอเรส  
ท าใหข้ดัขวางการท างานของระบบประสาท 15 โดยพิษ
จากยาฆ่าแมลงที่ตกคา้งในอาหารมกัก่อใหเ้กิดอาการ
คลื่นไส ้อาเจียน อจุจาระรว่ง หรอืหากไดร้บัในปริมาณ
ไม่มากก็จะสะสมในร่างกายจนเป็นสาเหตุท าให้เกิด
โรคมะเร็งได ้16 ปัจจุบนัมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชนยัง
ไม่มีข้อก าหนดเก่ียวกับการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงใน
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเลแปรรูป จากการศึกษาครัง้นี ้
ชีใ้หเ้ห็นว่าอาหารทะเลแหง้เป็นผลิตภณัฑห์นึ่งที่มีการ
ปนเป้ือนของยาฆ่าแมลงกลุ่มออรก์าโนฟอสเฟตและ
คารบ์าเมต ดงันัน้จึงมีความจ าเป็นอยา่งยิ่งที่ส  านกังาน
มาต รฐ านผลิ ตภัณ ฑ์ อุต ส าหก รรม  ก ระท รว ง
อตุสาหกรรม ควรมีการก าหนดมาตรฐานยาฆ่าแมลง
ในผลติภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูป เพื่อยกระดบัคณุภาพ
อาหารให้มีความน่าเช่ือถือ เป็นที่ยอมรับและสรา้ง
ความมั่นใจใหก้บัผูบ้รโิภค   

อาหารทะเลแห้งจ าหน่ายในตลาดหนองมน
ปนเป้ือนสีสังเคราะห์รอ้ยละ 21.9 โดยตรวจพบการ
ปนเป้ือนสีสังเคราะห์ในอาหารกลุ่มปูกรอบปรุงรส  
หมึกบด  กุ้งแห้ง  ปลาแดดเดียว  และหมึกปรุงรส 
พรอ้มบริโภค สอดคลอ้งกับการศึกษาของ อุดม และ 
ชาญศักดิ์  14 ที่ตรวจพบการปนเป้ือนสีสังเคราะห ์
ในตัวอย่างอาหารทะเลแหง้ ไดแ้ก่ หมึกแหง้ ปลาเค็ม 
กุง้แหง้และเคย คิดเป็นรอ้ยละ 45.5 การบริโภคอาหาร
ที่มีสีสงัเคราะหเ์จือปนอาจก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสขุภาพ
แตกต่างกันขึน้อยู่กับชนิดของสีสงัเคราะห ์หากไดร้บั 
สีสังเคราะห์ในปริมาณมากจะท าให้เกิดการระคาย
เคืองต่อเยื่อบุทางเดินอาหาร ท าใหเ้กิดอาการคลื่นไส ้
อาเจียนหรือท าให้ เกิดการแพ้  หากมีการสะสม 
ในร่างกายมากอาจก่อมะเร็งได้ และส่งผลให้เกิด
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พฤติกรรมอยู่ไม่นิ่งและสมาธิสัน้ในเด็กที่รบัประทาน
อาหารท่ีปนเป้ือนสสีงัเคราะหบ์างชนิดอีกดว้ย 17   

จากผลการส ารวจคณุภาพของอาหารทะเลแหง้
ที่จ  าหน่ายในตลาดหนองมน แสดงให้เห็นว่าอาหาร
ทะเลแห้งเป็นแหล่งที่อาจปนเป้ือนไปด้วยจุลินทรีย ์
(แบคทีเรยี ยีสต ์และรา) และสารเคมี (ยาฆา่แมลงและ
สีสงัเคราะห)์ ซึ่งอาจเป็นสาเหตุที่ก่อใหเ้กิดผลกระทบ
ต่อสขุภาพของผูบ้ริโภค การศึกษานีไ้ดใ้หข้อ้มูลที่เป็น
ประโยชนต์่อประชาชนผูบ้ริโภคทั่วไป ใหต้ระหนักถึง
ความปลอดภยัในผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ โดยควร
สงัเกต เลือกซือ้และรบัประทานอาหารที่ถูกคุณลกัษณะ 
ได้แก่  อาหารที่มีบรรจุภัณฑ์อยู่ในสภาพสมบูรณ ์ 
ไมฉี่กขาด รั่วซมึ มีสภาพการเก็บรกัษาอยูใ่นท่ีอณุหภมูิ
เหมาะสมกับชนิดอาหาร สภาพของอาหารต้องไม่มี
ร่องรอยการเน่าเสียเนื่องมาจากจุลินทรีย์และไม่มีส ี
กลิน่ที่เปลีย่นไปจากเดิม ไมม่ีกลิ่นหืน และมีสีใกลเ้คียง
กบัสธีรรมชาติ เป็นตน้ 25  
 
สรุป 

การศึกษานีแ้สดงใหเ้ห็นว่าอาหารทะเลแหง้ที่
จ  าหนา่ยในตลาดหนองมน จงัหวดัชลบรุี ไดแ้ก่ กุง้แหง้
และหมึกแห้ง  มีความชื ้น เกินค่ามาตรฐาน และ
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ไม่ผ่านมาตรฐานทางดา้น
การปนเป้ือนจุลินทรีย์กลุ่มยีสต์และราสูงถึงรอ้ยละ 
82.8 อีกทั้งยังตรวจพบแบคที เรียกลุ่ม เอนเทอโร
แบคทีเรียซีอี ซึ่งเป็นเชือ้ที่บ่งชีสุ้ขลกัษณะของอาหาร  
โดยมีปริมาณอยู่ในช่วง 0 - 1.04 ± 0.04 x 105 CFU/g   
นอกจากนีย้งัมีการปนเป้ือนยาฆ่าแมลงกลุม่ออรก์าโน
ฟอสเฟตและคารบ์าเมตรอ้ยละ 12.5 โดยเฉพาะอาหาร
ทะเลกลุ่มปลากรอบปรุงรส ปลาเค็ม ปูกรอบปรุงรส 
หมึกแหง้และกุง้แหง้ และปนเป้ือนสีสงัเคราะหร์อ้ยละ 
21.9 ในตัวอย่างกลุ่มปูกรอบปรุงรส หมึกบด กุ้งแห้ง 

ปลาแดด เดี ย ว  และหมึ ก ป รุงรสพ ร้อม บ ริ โภ ค  
การปนเป้ือนจุลินทรียแ์ละสารเคมีเหลา่นีใ้นผลิตภณัฑ์
อาหารทะเลแหง้แสดงใหเ้ห็นถึงการขาดความตระหนกั
ในดา้นสขุอนามยัในกระบวนการผลิตและอันตรายต่อ
สขุภาพจากการใชส้ารเคมี ดงันัน้จึงควรมีการส่งเสริม
ให้ความรูเ้รื่องความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร
ทะเลแห้งให้แก่ประชาชนทั่ วไป ผู้ผลิต รวมไปถึง 
ผูจ้  าหน่าย เพื่อให้ผูบ้ริโภคมีความปลอดภัยจากการ
บรโิภคอาหารทะเลแหง้ 
 
กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณโครงการวิทยาศาสตรส์ิ่งแวดลอ้ม
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สถานการณก์ารปนเป้ือนและการพฒันาเทคนคิใน
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