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บทคดัย่อ 
ปลาแพนกาเซียสดอรร์ี่เป็นปลาชนิดหนึ่งที่คนไทยนิยมบริโภค เพราะราคาถกู และหาซือ้ไดง้่าย ส่วนใหญ่เป็น

เนือ้ปลาแล่แช่แข็งที่น าเขา้จากเวียดนาม ช่วงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2562 ส านักคุณภาพและความปลอดภยัอาหารไดเ้ฝ้า
ระวงัความปลอดภยัดา้นจุลินทรียข์องเนือ้ปลาแพนกาเซียสดอรร์ี่แช่แข็งที่จ  าหน่ายในซุปเปอรม์ารเ์ก็ตในกรุงเทพมหานคร
และนนทบุรี และจากบริษัทผู้น าเขา้ รวม 45 ตัวอย่าง โดยตรวจวิเคราะหท์ั้งจุลินทรียท์ี่บ่งชีสุ้ขลักษณะการผลิต และ
จุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 5 ชนิด (3 ชนิดตามเกณฑค์ุณภาพทางจุลชีววิทยาฯ ของกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์และตรวจ
เพิ่มเติม Vibrio parahaemolyticus และ Listeria monocytogenes) ผลพบว่า 7 ตวัอย่างไม่ผ่านเกณฑฯ์ (รอ้ยละ 15.6) 
เนื่องจากจ านวนจุลินทรียเ์กินเกณฑ ์4 ตัวอย่าง (รอ้ยละ 8.9) และ พบ Salmonella 3 ตัวอย่าง (รอ้ยละ 6.7) ซึ่งอาจบ่ง
บอกถึงสขุลกัษณะการผลิตที่ไม่ดี อีกทัง้พบเชือ้ก่อโรคที่ส  าคญั คือ L. monocytogenes สงูถึง 18 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 40) ซึ่ง
อาจปนเป้ือนมาจากแหล่งน า้เพาะเลีย้งหรือส่ิงแวดลอ้มในการผลิต หน่วยงานที่มีอ  านาจหนา้ที่ควรตรวจสอบเฝ้าระวงั
คุณภาพผลิตภัณฑป์ลาน าเขา้ชนิดนีอ้ย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตาม L. monocytogenes และ Salmonella ไม่สรา้งสปอร์
และไม่ทนต่อความรอ้น ประชาชนสามารถบรโิภคปลาแพนกาเซียสดอรร์ี่แช่แข็งไดอ้ย่างปลอดภยั โดยตอ้งน าไปปรุงใหส้กุ
อย่างทั่วถึงเสียก่อน 
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Abstract 

Pangasius dory fish is one of the popular edible fish for Thai people due to its cheap price and widely 
sale. Mainly, the products are frozen fillets imported from Vietnam. During March 2019, for safety surveillance, 
total of 45 samples of imported frozen Pangasius fillets were collected from supermarkets in Bangkok 
Metropolitan and Nonthaburi, as well as from the importers and then examined by Bureau of Food Quality and 
Safety of Food for contamination of both sanitary indicator organisms and 5 kinds of pathogens (3 kinds as 
specified in the DMSc Microbiological Quality Guidelines for Food and Food Contact Articles and 2 additional 
kinds of V. parahaemolyticus and L. monocytogenes). Total of 7 samples did not pass the DMSc criteria (15.6%) 
owing to excessive aerobic plate count in 4 samples (8.9%) and Salmonella detection in 3 samples (6.7%) 
which may be resulted from poor hygienic manufacturing practices. Moreover, high prevalence of                        
L. monocytogenes, a significant pathogens, was evidenced in 18 samples (40%) which may be caused by 
contamination of aquaculture areas or processing environments. Competent authorities should monitor these 
products quality continually. However, L. monocytogenes and Salmonella are non-spore forming bacteria and 
do not tolerate heat. For safety reason, people should cook these frozen fish before consumption. 
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