
 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์เฝา้ระวังคุณภาพและความปลอดภัยของปลาแซลมอน 
และซาซิมิที่จําหน่ายในประเทศไทย 

 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ร่วมกับ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)        
เฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของปลาแซลมอนและซาชิมิท่ีจําหน่ายในประเทศ เพื่อความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 
   นายแพทย์อภิชัย มงคล อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เปิดเผยว่า ปัจจุบันคนไทยนิยมบริโภคเนื้อ
ปลาโดยเฉพาะเนื้อปลาแซลมอนทั้งในรูปนํามาปรุงให้สุกและในรูปของปลาดิบที่รู้จักกันดีในนามของซาซิมิ เมื่อมีการสื่อสาร            
กันในสังคมการสื่อสารยุคใหม่เกี่ยวกับความไม่ปลอดภัยในการบริโภคเนื้อปลาแซลมอน จนทําให้ผู้บริโภคเกิดความกังวล            
และไม่สบายใจ โดยเฉพาะผู้ที่นิยมบริ โภคปลาชนิดนี้  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ โดย สํานักคุณภาพและ            
ความปลอดภัยอาหาร จึงได้ร่วมกับ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เฝ้าระวังความปลอดภัยมาตลอด       
โดยการตรวจวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนัก 3 ชนิด ซึ่งมีความเสี่ยงสูงที่จะมีการปนเปื้อน คือ ปรอท ตะกั่ว และแคดเมียม            
ในเนื้อปลาแซลมอนที่นําเข้าต้ังแต่ปี พ.ศ.2555 จนถึงปัจจุบัน โดยการตรวจหาปริมาณปรอทในเนื้อปลาแซลมอน            
จํานวน 78 ตัวอย่าง ตรวจพบ 46 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 59 ปริมาณที่พบต้ังแต่น้อยกว่า 0.01-0.04 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
และตรวจหาปริมาณตะกั่ว จํานวน 62 ตัวอย่าง ตรวจพบ 5 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 8 ปริมาณที่พบน้อยกว่า 0.10 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมทุกตัวอย่าง ในส่วนของการตรวจหาปริมาณแคดเมียม จํานวน 153 ตัวอย่าง ตรวจพบ 3 ตัวอย่าง            
คิดเป็นร้อยละ 2 โดยปริมาณที่พบต้ังแต่น้อยกว่า 0.02-0.12 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งปริมาณโลหะหนักทั้ง 3 ชนิด            
ที่ตรวจพบมีปริมาณตํ่ามากและไม่เกินค่าที่กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 
(พ.ศ. 2529) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 
   ในส่วนของซาซิมินั้น ระหว่างเดือนพฤษภาคม-มิถุนายน พ.ศ. 2556 ได้สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารญี่ปุ่นเมนูซา
ชิมิ ที่ทําจากปลาทะเลดิบจากภัตตาคาร/ร้านอาหารญี่ปุ่น จํานวน  32 ร้าน จากซูเปอร์มาร์เก็ต 10 แห่งและมินิมาร์ท 1 
แห่งในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล(นนทบุรี ปทุมธานี และสมุทรปราการ) รวมทั้งหมด 52 ตัวอย่าง แยกเป็นตัวอย่าง            
ที่เก็บจากภัตตาคาร/ร้านอาหารญี่ปุ่น จํานวน 34 ตัวอย่าง และจากซูเปอร์มาร์เก็ตและมินิมาร์ท จํานวน 18 ตัวอย่าง นํามา
ตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์และพยาธิตัวกลม โดยตรวจหาจุลินทรีย์ 2 กลุ่ม คือ จุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะ
การผลิต ได้แก่ จํานวนจุลินทรีย์รวม และอีโคไล (E. coli) และจุลินทรีย์ที่ก่อโรคอาหารเป็นพิษ 5 ชนิด  ได้แก่ เชื้อวิบริโอ 
พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio parahaemolyticus), วิบริโอ คอเลอเร (Vibrio cholerae), ซาลโมเนลล่า (Salmonella spp.)   
ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria monocytogenes) และสแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) และ
พยาธิตัวกลมกลุ่มอนิสซาคิส (Anisakidae) ตรวจพบจุลินทรีย์ที่บ่งชี้สุขลักษณะการผลิตเกินเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ปี พ.ศ. 2553 (เรื่องอาหารพร้อมบริโภคประเภทอาหาร
ทะเลดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพที่บริโภคได้ทันที) จํานวน 37 ตัวอย่าง ซึ่งมีสาเหตุจากการพบจํานวนจุลินทรีย์รวมเกิน
ข้อกําหนด พบอีโคไล และพบจํานวนจุลินทรีย์รวมเกินข้อกําหนดร่วมกับพบอีโคไล 25, 1 และ 11 ตัวอย่าง ตามลําดับ  



และพบจุลินทรีย์ที่ก่อโรคอาหารเป็นพิษเกินเกณฑ์ฯ 7 ตัวอย่าง ซึ่งตรวจพบเชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส, ซาลโมเนลล่า   
ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส 1, 1 และ 5 ตัวอย่าง ตามลําดับ และตรวจไม่พบพยาธิกลุ่มอนิสซาคิสทุกตัวอย่าง 
   นายแพทย์อภิชัย กล่าวต่ออีกว่า การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคดังกล่าวอาจเกิดจากการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล้อม เช่น เชื้อลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส หรือปนเปื้อนจากน้ําทะเลตามธรรมชาติ ได้แก่ เชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส            
หรือเชื้ออหิวาต์เทียม และการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในขณะแล่และหั่นปลาดิบ เช่น เชื้อซาลโมเนลล่า ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจาก
การปนเปื้อนข้ามของเชื้อแบคทีเรียจากอาหารดิบอ่ืนๆ โดยการใช้อุปกรณ์เครื่องครัว เช่น มีด เขียงและภาชนะร่วมกัน          
โดยไม่ได้ล้างให้สะอาด แต่บางกรณีการปนเปื้อนเชื้อซาลโมเนลล่าและอีโคไล ซึ่งเป็นเชื้อที่พบได้ในอุจจาระของคน           
และสัตว์นั้นอาจมาจากผู้ประกอบการมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่เหมาะสม เช่น ไม่ล้างมือให้สะอาดภายหลัง            
การเข้าห้องน้ํา 
   สําหรับข้อแนะนําการบริโภคปลาดิบและการเลือกซื้อปลาทะเลที่แล่ขายนั้น ผู้บริโภคควรเลือก
รับประทานปลาทะเลดิบที่จําหน่ายในภัตตาคาร/ร้านอาหารญี่ปุ่นต้นตํารับหรือร้านที่มั่นใจว่าใช้ปลาดิบที่เป็น sashimi-
grade หรือ sushi-grade fish ซึ่งเป็นปลาทะเลที่เตรียมเพื่อการบริโภคดิบอย่างปลอดภัยหรือมีโอกาสพบพยาธิตัวกลม            
กลุ่มอนิสซาคิสน้อยมาก ในกรณีที่ซื้อเนื้อปลาทะเลที่แล่ขายในซูเปอร์มาร์เก็ต เพื่อมารับประทานเป็นปลาดิบ ควรสอบถาม
แหล่งที่มาของปลา (ถ้าผู้จําหน่ายให้ข้อมูลได้) ควรเลือกปลาที่เตรียมแบบ sashimi grade หรือ sushi grade เช่นกัน            
และเป็นปลาดิบที่แล่แล้ว (แล่เป็นก้อนหรือสไลซ์เป็นชิ้นบางพอคํา) เพื่อจําหน่ายสําหรับการบริโภคเป็นซาชิมิเท่านั้น            
และบรรจุในภาชนะที่ปิดเรียบร้อย เช่น ถาดที่มีแผ่นฟิล์มพลาสติกหุ้มมิดชิด เพื่อป้องกันการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียต่างๆ            
ขณะวางจําหน่ายและควรเก็บรักษาในอุณหภูมิแช่เย็นตลอดอายุการจําหน่าย เพื่อควบคุมการเพิ่มปริมาณของเชื้อแบคทีเรีย 
และเนื่องจากเป็นอาหารที่เน่าเสียง่ายจึงควรรีบรับประทานให้หมดภายในวันที่ซื้อ ในส่วนผู้ประกอบอาหารและผู้แล่ปลา            
ต้องล้างมือให้สะอาดก่อนหยิบจับอาหาร และถ้ามีบาดแผลที่มือให้ปิดพลาสเตอร์ และใส่ถุงมือขณะประกอบอาหาร            
เพื่อลดโอกาสการปนเปื้อนเชื้อสแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส และเชื้ออื่นๆ สู่อาหาร 
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