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 การตรวจพยาธใินปลาทะเลและผลิตภณัฑจากปลาทะเล
 ชวงป พ.ศ. 2561-2563

บทคัดยอ เนื้อปลามีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวยโปรตีนที่ยอยงาย โดยเฉพาะในเนื้อปลาทะเล มีสารอาหาร
ชวยลดความเส่ียงจากโรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยบํารุงสมองและระบบประสาทในสวนความจําและการเรียนรู มีวิตามินดี 
แคลเซียม และฟอสฟอรัส ชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง นอกจากนี้เนื้อปลามีไขมันนอยกวาเนื้อสัตวอื่น จึงชวยในการควบคุม
น้ําหนัก ปจจุบันคนไทยมีความสนใจอาหารสุขภาพกันมากขึ้นจึงมักพบเมนูปลาดิบในรานคาเพิ่มมากขึ้น อยางไรก็ตามปลาดิบ
ที่อยูในน้ําเค็มอาจพบตัวออนพยาธิตัวกลม anisakid (anisakid nematodes larvae) ที่กอใหเกิดโรค anisakiasis ได 
เพือ่ประโยชนในการคุมครองผูบรโิภค คณะผูวจิยัจงึไดตรวจหาพยาธใินปลาทะเลและผลติภณัฑจากปลาทะเล จาํนวน 74 ตัวอยาง
แบงเปนปลากระปอง ปลาทั้งตัวแชแข็ง และปลาแลแชแข็ง จํานวน 53, 11 และ 10 ตัวอยาง ตามลําดับ ผลการตรวจ 
พบตัวออนพยาธิตัวกลม anisakid จํานวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.62 ของตัวอยางทั้งหมด โดยพบในปลากระปอง 
ปลาทั้งตัวแชแข็ง และปลาแลแชแข็ง จํานวน 6, 6 และ 4 ตัวอยาง ตามลําดับ คิดเปนรอยละ 11.32, 54.54 และ 40.00
ตามลําดับ โดยพบพยาธิจํานวนมากที่สุดในชองทองของปลาซาบะทั้งตัวแชแข็ง และปลาแมคเคอเรลในน้ําเกลือหรือนํ้าซอส
มากเปนลําดับรองลงมา ดังนั้น การรับประทานปลาทะเลสุกๆ ดิบๆ อาจเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค anisakiasis ได ผูบริโภค
จึงควรปรุงอาหารประเภทนี้ใหสุกกอนนําไปรับประทาน
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บทนํา

ปลาเปนสัตวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ประกอบดวยโปรตีนที่ยอยงายโดยเฉพาะในเนื้อปลาทะเล

มกีรดไขมนัอพีีเอ (eicosapentaenoic acid; EPA) ชวยลดความเสีย่งจากโรคหวัใจและหลอดเลอืด กรดไขมนัดเีอชเอ

(docosahexaenoic acid; DHA) ชวยบำรุงสมองและระบบประสาท ในสวนความจำและการเรียนรู มีกรดอะมิโน

ที่จำเปนตอรางกายหลายชนิดที่ชวยในการเจริญเติบโต ซอมแซมสวนตางๆ ที่สึกหรอ และสรางภูมิคุมกันใหรางกาย

มีไอโอดีนปองกันโรคเออและโรคคอหอยพอก มีวิตามินดี แคลเซียม และฟอสฟอรัส ชวยใหกระดูกและฟนแข็งแรง

นอกจากนี้เนื้อปลามีไขมันนอยกวาเนื้อสัตวชนิดอื่น จึงชวยในการควบคุมน้ำหนัก และมีงานวิจัยตางๆ ที่พบวา

การรับประทานเนื้อปลาสามารถชวยลดอาการซึมเศรา ลดความเสี่ยงการเปนโรคอัลไซเมอรและโรครูมาตอยด รวมทั้ง

บำรุงสายตาและการมองเห็น(1) 

ปจจุบันคนไทยใหความสนใจอาหารสุขภาพกันมากขึ้น และอาหารหลักประเภทโปรตีนสำหรับสุขภาพ คือ 

อาหารประเภทปลา โดยเฉพาะอยางยิง่ปลาทะเลทีม่ปีระโยชนตอรางกายหลายอยาง(2) รวมท้ังความนยิมในอาหารญีปุ่น

ที่พบแพรหลายในประเทศไทย โดยเห็นไดจากเมนูปลาดิบในรานคาที่เพิ่มมากขึ้น อยางไรก็ตามปลาดิบชนิดที่อยู

ในน้ำเค็มอาจพบตัวออนพยาธิตัวกลม anisakid (anisakid nematodes larvae) ที่กอใหเกิดโรค anisakiasis

ระยะตัวเต็มวัยของพยาธิชนิดน้ีสวนใหญ อยูในสัตวทะเลเลี้ยงลูกดวยนม (marine mammal) โฮสตตัวกลาง

(intermediate host) คือ สัตวกลุมครัสเตเชียนและปลาทะเล มนุษยเปนโฮสตโดยบังเอิญ (incidental host) จาก

การรับประทานปลาดิบที่มีตัวออนระยะติดตอที่อยูในอวัยวะภายในชองทองของปลาทะเล ซึ่งสามารถมองเห็นไดดวย

ตาเปลา โดยมีขนาดลำตัวกวาง 0.3-0.5 มิลลิเมตร ยาว 1-2 เซนติเมตร บริเวณปากของพยาธิจะมีหนามขนาดเล็ก

และบรเิวณปลายหางจะมีสวนแหลมยืน่ออกมา พยาธจิะใชหนามขนาดเลก็ และใชปลายหางแหลมในการไชผานเนือ้เยือ่

ตางๆ ขณะเคลื่อนที่ไชในกระเพาะอาหารและลำไสของมนุษย ทำใหเกิดแผลขนาดเล็กและอาจมีเลือดออกในกระเพาะ

อาหาร ทำใหมีอาการปวดทอง แนนทอง คลื่นไส ทองอืด บางรายอาจมีอาการทองเสีย หรือถายอุจจาระเปนเลือด

ถามแีผลในกระเพาะอาหารขนาดใหญ พยาธชินิดน้ีพบในปลาทะเลเขตอบอุนและเขตรอน ในตางประเทศพบพยาธกิลุมนี้

ในปลาคอ็ด ปลาแซลมอน และปลาเฮอรงิ เปนตน สำหรบัในประเทศไทยมรีายงานการตรวจพบตวัออนของพยาธกิลุมนี้

ในปลามากกวา 20 ชนิด จากอาวไทย เชน ปลาดาบเงิน ปลาตาหวาน ปลาสีกุน ปลาทูแขก  ปลากุแลกลวย และปลาลัง

เปนตน(3-6) ดังนั้น สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย ซึ่งเปนหนวยงานที่ดำเนินงาน

ทางหองปฏิบัติการในการดูแลคุมครองสุขภาพอนามัยของผูบริโภค จึงไดทำการตรวจวิเคราะหหาพยาธิในปลาทะเล

และผลิตภัณฑจากปลาทะเล ซ่ึงเปนการตรวจดวยตาเปลาและตรวจภายใตกลองจุลทรรศน เพื่อคุมครองผูบริโภค

จากการรับประทานปลาเปนอาหาร

วัสดุและวิธีการ

ตัวอยางศึกษา

ตวัอยางในการศกึษาเปนปลาทะเลและผลติภณัฑจากปลาทะเลทีส่งตรวจโดยผูประกอบการ จำนวน 74 ตวัอยาง

แบงเปน ปลาในซอสหรือน้ำเกลือบรรจุกระปอง จำนวน 53 ตวัอยาง ตวัอยางละ 10 กระปอง (ปลาแมคเคอเรล 37 ตวัอยาง

และปลาซารดีน 16 ตัวอยาง) ปลาทั้งตัวแชแข็ง จำนวน 11 ตัวอยาง ตัวอยางละ 2 กิโลกรัม (ปลาทูแขก 5 ตัวอยาง

ปลาสกีนุ 3 ตวัอยาง ปลาตาหวาน ปลากะพงขาว และปลาซาบะ ชนดิละ 1 ตวัอยาง) และปลาแลแชแขง็ จำนวน 10 ตวัอยาง

ตวัอยางละ 1.5 กโิลกรมั (ปลาเฮอรงิ 3 ตวัอยาง ปลาแซลมอน และปลาดอร ี(dory fish) ชนดิละ 2 ตวัอยาง ปลากะพงขาว

ปลาทูนา และปลาค็อด ชนิดละ 1 ตัวอยาง) ตรวจวิเคราะหในชวงเดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2561 ถึง เดือนมิถุนายน

พ.ศ. 2563
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วิธีวิเคราะห

ปลากระปอง เปนการตรวจดวยตาเปลา (visual examination) โดยตรวจหาพยาธใินตวัอยางปลากระปอง 

10 กระปอง ในรุนการผลิตเดียวกัน โดยเปดฝากระปองออกและตรวจดูพยาธิที่อาจติดอยูบริเวณฝากระปอง แลวรินน้ำ

ซอสหรอืนำ้เกลอืลงในถวยสขีาว สวนตวัปลาเทลงในจานสขีาว จากนัน้ใชชอนและปากคบี (forceps) เขีย่ตวัปลาใหแยก

เปนชิ้นเล็กๆ เพื่อหาพยาธิบริเวณสวนชองทองของตัวปลาและในกลามเนื้อปลา ดังแสดงในภาพที่ 1 หากพบสิ่งสงสัย

ใหใสลงในจานเพาะเชื้อ (petri dish) นำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศนที่กำลังขยาย 10× และ 40× นับจำนวนพยาธิ

และบนัทกึผลการตรวจ ในสวนของน้ำซอสหรอืนำ้เกลอืใหคอยๆ รนิลงในจานสขีาว ดงัแสดงในภาพที ่2 หากพบสิง่สงสยั

ใหใสลงใน petri dish นำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศนที่กำลังขยาย 10× และ 40× นับจำนวนพยาธิและบันทึกผล

ภาพที่ 1  การตรวจหาพยาธิในตัวปลา ภาพที่ 2  การตรวจหาพยาธิในน้ำซอสหรือน้ำเกลือ

ปลาทั้งตัวแชแข็งหรือปลาแลแชแข็ง ใหละลายตัวอยางที่อุณหภูมิหอง ในกรณีปลาทั้งตัวใหตัดหัว ผาทอง

และควกัไสออกแยกไวตางหาก เพ่ือตรวจหาพยาธใินบรเิวณชองทองของปลาดวย หากพบสิง่สงสยัใหใสลงใน petri dish

เพื่อนำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศน จากนั้นแลปลาทั้งตัวหรือปลาแลแชแข็งใหเปนชิ้นบางๆ ความหนาไมเกิน

30 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพที่ 3 และสุมตัวอยางชิ้นปลาที่แล 200 กรัม (BAM Chapter 19: Parasitic Animals 

in Foods)(7)  นำไปตรวจหาพยาธิ โดยนำชิ้นเนื้อปลาที่แลช้ินบาง ๆ  วางบนแผนกระจก ขนาด 4×8 นิ้ว ความหนา

0.5 เซนตเิมตร โดยใชกระจกอกีแผนท่ีมีขนาดเทากนัปดทบัลงไป ดงัแสดงในภาพที ่4 จากนัน้กดใหชิน้ปลาแบนแลวนำไป 

สองกับโคมไฟ ดังแสดงในภาพที่ 5 และ 6 หากพบสิ่งสงสัยใหใสลงใน petri dish นำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศน

ที่กำลังขยาย 10× และ 40× นับจำนวนพยาธิและบันทึกผลการตรวจ 

 ภาพที่ 3  ชิ้นปลาที่ถูกแลเปนชิ้นบางๆ ภาพที่ 4  ชิ้นปลาแลบางๆ บนแผนกระจก 



Detection of Parasites in Marine Fishes and Marine Fish Products  Kuntong Pednog et al.

812 วารสารกรมวิทยาศาสตรการแพทย
ปที่ 63 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 2564

การวิเคราะหทางสถิติ

วเิคราะหหาความสัมพันธทางสถติขิองการตรวจพบพยาธใินปลาทะเลและผลติภัณฑจากปลาทะเล โดยคำนวณ

คาไคสแคว (chi-square test) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

ผล

จากการตรวจตวัอยางปลาทะเลและผลิตภณัฑจากปลาทะเล จำนวน 74 ตวัอยาง ดวยตาเปลา ตรวจพบตวัออน

พยาธิตัวกลม anisakid (anisakid nematodes larvae) จำนวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.62 ของตัวอยาง

ทั้งหมด พบในปลากระปอง ปลาทั้งตัวแชแข็ง และปลาแลแชแข็ง จำนวน 6, 6 และ 4 ตัวอยาง ตามลำดับ คิดเปน

รอยละ 11.32, 54.54 และ 40.00 ของตัวอยางปลาแตละชนิด ตามลำดับ ดังแสดงในภาพที่ 7 

      ภาพที่ 5  แสงไฟจากโคมไฟฟา                               ภาพที่ 6  ตรวจหาพยาธิโดยสองกับโคมไฟ

ภาพที่ 7  จำนวนตัวอยางที่ตรวจพบ nematodes larvae ในปลา 3 ประเภท

รอ
ยล

ะข
อง

ตัว
อย

าง
ที่ต

รว
จพ

บพ
ยา

ธิด
วย

ตา
เป

ลา

 ปลากระปอง ปลาทั้งตัวแชแข็ง ปลาแลแชแข็ง

  ประเภทของปลา

54.54

40.00

11.32
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ในตัวอยางปลากระปองตรวจพบ nematodes larvae ในตัวอยางปลาแมคเคอเรล 6 ตัวอยาง (ในน้ำเกลือ 

1 ตัวอยาง และในซอสมะเขือเทศ 5 ตัวอยาง) สวนปลาซารดีนไมพบพยาธิ โดยตรวจพบพยาธิที่บริเวณฝากระปอง 

ดังแสดงในภาพที่ 8 และบริเวณชองทองของตัวปลา ดังแสดงในภาพที่ 9-11 มีขนาดลำตัวกวาง 0.3-0.5 มิลลิเมตร 

ยาว 8.5-16.5 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพที่ 12-13 เมื่อนำไปตรวจลักษณะทางสัณฐานวิทยาภายนอกเพื่อยืนยันวา

เปน anisakid nematodes larvae ภายใตกลองจุลทรรศนที่กำลังขยาย 10× และ 40× พบวาบริเวณปากมีหนาม

ขนาดเล็ก ดังแสดงในภาพที่ 14-17 และบริเวณปลายหางจะมีสวนแหลมยื่นออกมาดังแสดงในภาพที่ 18-21 ซึ่งเปน

ลกัษณะสำคญัของพยาธชินดิน้ี จำนวน nematodes larvae ทีพ่บจากปลากระปอง 5 ตวัอยาง คอื 28, 5, 1, 1 และ 1 ตวั

ตามลำดับ โดยพบพยาธิในตัวอยางปลาแมคเคอเรลในน้ำเกลือมากที่สุด จำนวน 28 ตัว

 ภาพที่ 8  พยาธิที่ติดฝากระปอง ภาพที่ 9  พยาธิในชองทองปลา

 ภาพที่ 10  พยาธิในชองทองปลา ภาพที่ 11  พยาธิในชองทองปลา

 ภาพที่ 12  พยาธิในปลาแมคเคอเรล  ภาพที่ 13  พยาธิขนาดตางๆ
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ภาพที่ 14  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 15  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40×

ภาพที่ 16  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 17  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40×

ภาพที่ 18 บริเวณหางที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 19 บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×
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สำหรบัปลาท้ังตวัแชแขง็ ตรวจพบ nematodes larvae ในปลาทูแขก 4 ตวัอยาง ปลาตาหวาน  และปลาซาบะ

ชนิดละ 1 ตัวอยาง โดยพบบริเวณชองทองของตัวปลา พยาธิมีขนาดลำตัวกวาง 0.3-0.5 มิลลิเมตร ยาว 6.5-19.4 

มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพที่ 22-23 เมื่อนำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศนที่กำลังขยาย 10× และ 40× พบบริเวณ

ปากมหีนามขนาดเล็ก ดงัแสดงในภาพท่ี 24-27 และบรเิวณปลายหางจะมสีวนแหลมยืน่ออกมา ดงัแสดงในภาพที ่28-31

จำนวน nematodes larvae ที่พบจากปลาทั้งตัวแชแข็ง 6 ตัวอยาง คือ 118, 12, 6, 4, 1 และ 1 ตัว ตามลำดับ

โดยพบพยาธิในตัวอยางปลาซาบะมากที่สุด จำนวน 118 ตัว

ภาพที่ 20  บริเวณหางที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 21  บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×

ภาพที่ 22  พยาธิในปลาทั้งตัวแชแข็ง ภาพที่ 23  พยาธิขนาดตาง ๆ

ภาพที่ 24  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 25  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40×
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ในตัวอยางปลาแลแชแข็งตรวจพบ nematodes larvae ในตัวอยางปลาเฮอริง 3 ตัวอยาง   และปลาค็อด 

1 ตัวอยาง โดยตรวจพบในกลามเนื้อปลามีขนาดลำตัวกวาง 0.3-0.5 มิลลิเมตร ยาว 7.0-15.0 มิลลิเมตร ดังแสดง

ในภาพที่ 32-33 เมื่อนำไปตรวจภายใตกลองจุลทรรศนที่กำลังขยาย 10× และ 40× พบบริเวณปากมีหนามขนาดเล็ก

ดังแสดงในภาพที่ 34-37 และบริเวณปลายหางจะมีสวนแหลมยื่นออกมา ดังแสดงในภาพท่ี 38-41 จำนวน 

nematodes larvae ที่พบจากปลาแลแชแข็ง 4 ตัวอยาง คือ 10, 3, 3 และ 2 ตัว ตามลำดับ โดยพบพยาธิในตัวอยาง

ปลาเฮอริงมากที่สุด จำนวน 10 ตัว

 ภาพที่ 26  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 27  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40×

 ภาพที่ 28  บริเวณหางที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 29  บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×

 ภาพที่ 30  บริเวณหางที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 31  บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×
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ภาพที่ 32  พยาธิจากกลามเนื้อปลา ภาพที่ 33  พยาธิขนาดตางๆ

ภาพที่ 34  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 35  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40×

ภาพที่ 36  บริเวณปากที่กำลังขยาย 10× ภาพที่ 37  บริเวณปากที่กำลังขยาย 40× 

ภาพที่ 38  บริเวณหางที่กำลังขยาย 10×  ภาพที่ 39  บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×   
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จำนวน nematodes larvae ท่ีตรวจพบในตวัอยางปลา 3 ประเภท เมือ่แบงตามความถีท่ีพ่บ คอื 1-5, 6-10 

และ ≥ 11 ดังแสดงในตารางที่ 1

ตารางที่ 1  จำนวนตัวอยาง (รอยละ) ที่พบ nematodes larvea ในปลา 3 ประเภท

ภาพที่ 40  บริเวณหางที่กำลังขยาย 10×   ภาพที่ 41  บริเวณหางที่กำลังขยาย 40×

จำนวน 
nematodes larvae (ตัว)  

จำนวนตัวอยาง (รอยละ)

ปลากระปอง          ปลาทั้งตัวแชแข็ง ปลาแลแชแข็ง

 1-5     4 (7.55)  4 (36.36)  3 (30.00)

 6 -10    1 (1.89)  1 (9.09)   1 (10.00)  

 ≥11   1 (1.89)*   1 (9.09)**   0 (0.00)

เมือ่หาความสัมพันธ (ความแตกตาง) ทางสถติขิองการตรวจพบ nematodes larvae ในปลาทะเล 3 ประเภท 

โดยคำนวณคาไคสแควร (χ2-test) พบวาประเภทของปลาในการตรวจพบ nematodes larvae มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ดังแสดงในตารางที่ 2

ตารางที่ 2 ความแตกตางของการตรวจพบ nematodes larvae ในปลา 3 ประเภท

*พบ nematodes larvae มากที่สุด 28 ตัว, **พบ nematodes larvae มากที่สุด 118 ตัว

ประเภทปลาที่ตรวจ 
จำนวนตัวอยาง (รอยละ)            

χ
2
 - test

พบ ไมพบ

ปลากระปอง  6 (11.32)   47 (88.68)

ปลาทั้งตัวแชแข็ง                              6 (54.55)  5 (45.45)                 12.35

ชิ้นปลาแลแชแข็ง                             4 (40.00)    6 (60.00)

รวม  16 (21.62)  58 (78.38)

หมายเหตุ:  คาไคสแควร (χ
2
) จากตารางที่ระดับนัยสำคัญ 0.05 มีคา 3.84
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วิจารณ

จากการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการครั้งนี้พบ anisakid nematodes larvae ในปลาทะเล 6 ชนิด

โดยพบในปลาที่อาศัยในทะเลบริเวณอาวไทย 2 ชนิด ไดแก ปลาทูแขก และปลาตาหวาน(3,4,8) และพบในปลาทะเลที่

นำเขาจากตางประเทศ 4 ชนิด ไดแก ปลาเฮอรงิ ปลาค็อด(3,4) ปลาแมคเคอเรล และปลาซาบะ (6,9)  ซึง่ nematodes larvae 

ที่ตรวจพบทั้งหมดมีลักษณะเดนของ anisakid nematodes larvae ทั้งนี้การตรวจพบในปลาทูแขก ปลาตาหวาน

และปลาแมคเคอเรล สอดคลองกบัขอมูลงานวิจยัของ ประเสรฐิ สายเชือ้ และ อมรรตัน  จำเนยีรทรง (6)  สวนการตรวจพบ

ในปลาเฮอริง และปลาค็อด สอดคลองกับขอมูลงานวิจัยของ วิลาสินี ถุนาพรรณและคณะ(3) และ จันทิพย สิงหตุย

และคณะ(4) ในขณะท่ีปลาซาบะจดัเปนปลาแมคเคอเรล วงศปลาอนิทรยี (Scombridae) ในเผา (tribe) Scombrini(9)

ซึง่ปลาในเผานีมี้การตรวจพบ anisakid nematodes larvae ในปลาลงั ปลาแมคเคอเรลแอตแลนตกิ และปลา Chub 

mackerel(6) จึงทำใหตรวจพบในปลาซาบะ โดย anisakis nematodes larvae เปนพยาธิตัวกลมที่พบในปลาทะเล

หลายชนิดจะอาศัยอยูในตับ ชองทอง และในกลามเนื้อของปลาทะเล(10) จากการตรวจพบในชองทองของปลาทั้งตัว

แชแข็งปลาที่บรรจุในกระปอง และในกลามเนื้อของปลาแลแชแข็ง ซึ่งพยาธิที่พบทั้งหมดไมมีชีวิต แมจะไมกอใหเกิด

อันตรายตอผูบริโภค แตเปนสิ่งที่นารังเกียจ ในสวนของปลากระปองที่ตรวจพบพยาธิในตัวปลาและติดบนฝากระปอง 

อาจเกิดจากการลางทำความสะอาดบริเวณชองทองไดไมดี และความรอนจากหมอนึ่งความดันสูง ทำใหพยาธิบางสวน

ลอยขึ้นมาติดที่ฝากระปอง 

ผลการหาความแตกตางของการตรวจพบ nematodes larvae ทางสถิติของปลา 3 ประเภท โดยคำนวณ

คาไคสแควร (χ2-test) พบจำนวนพยาธิในปลาแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p < 0.05) โดยพบมากที่สุดในปลาทั้งตัว

แชแข็ง รองลงมา คือ ปลากระปองและปลาแลแชแข็ง ในปลาทั้งตัวแชแข็งพบพยาธิจำนวนมากในชองทอง เนื่องจาก

เมื่อปลากินอาหารที่มีพยาธิ อาหารจะไปรวมอยูที่กระเพาะอาหารเพื่อรอการยอย เมื่อผาทองจึงทำใหพบพยาธิจำนวน

มาก สวนในปลากระปองมีการตรวจพบพยาธเินือ่งจากการลางทำความสะอาดไมดกีอนนำไปเขาหมอนึง่ ในขณะทีป่ลาแล

แชแขง็ ตรวจพบพยาธใินกลามเน้ือ อาจเน่ืองดวยตวัออนของพยาธจิะไชผนงักระเพาะอาหารเขาไปฝงตวัในกลามเนือ้ปลา 

หากปลาแลมขีนาดใหญจะทำใหมองไมเหน็พยาธใินกลามเนือ้ เมือ่นำมาแลเปนช้ินบางๆ จงึทำใหตรวจพบ nematodes 

larvae ดังกลาว สำหรับการตรวจพบ anisakid nematodes larvae ในปลาซาบะทั้งตัวแชแข็ง และปลาแมคเคอเรล

ในน้ำเกลือ มีจำนวน anisakid nematodes larvae มากกวาปลาชนิดอื่น เนื่องจากปลาซาบะมีขนาดของลำตัวใหญ 

เมื่อกินอาหารที่มีการปนเปอนพยาธิจึงกินไดในปริมาณมาก และพยาธิที่กินเขาไปยังคงอยูในกระเพาะอาหาร โดยยัง

ไมถูกผาทอง หรือควักอวัยวะภายในออก สวนปลาแมคเคอเรลในน้ำเกลือที่มีขนาดลำตัวใหญกวาตัวอยางอื่นๆ

จึงทำใหตรวจพบพยาธิมากกวาตัวอยางอื่นๆ เชนกัน ในกรณีที่ผูบริโภคตองการซื้อปลามารับประทาน โดยเฉพาะ

ปลาทั้งตัวหรือปลาแล หากตองการบริโภคดิบควรนำไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -35 องศาเซลเซียส นาน 15 ชั่วโมง หรือ

-20 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน จะทำใหพยาธิหรือเชื้อจุลินทรียที่อาศัยในตัวปลาตายได ซึ่งจะทำใหปลอดภัย

จากการบริโภคปลาทะเล

สรุป

ในปลาทะเลและผลิตภัณฑจากปลาทะเล มีการปนเปอน anisakid nematodes larvae โดยเฉพาะ

ปลาทั้งตัวจะพบการปนเปอนมากในชองทอง อยางไรก็ตาม หากตองบริโภคปลาทะเลจำเปนตองควักไสออก ทำความ

สะอาด และปรุงใหสุกกอนจะนำไปรับประทาน หากตองบริโภคปลาดิบควรแชแข็งที่อุณหภูมิ -35 องศาเซลเซียส 

นาน 15 ชั่วโมง หรือ -20 องศาเซลเซียส นาน 7 วัน จะทำใหพยาธิและเชื้อจุลินทรียตายได ซึ่งจะชวยลดการเจ็บปวย

จากการกอใหเกิดโรค anisakiasis ในปลาได 
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 Detection of Parasites in Marine Fishes 
and Marine Fish Products
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ABSTRACT Fish meat is highly nutritious with easily digestible protein. The nutrients in sea fi shes
can reduce the risk of cardiovascular diseases and nourish the brain and nervous system to improve 
memory and learning. Moreover, vitamin D, calcium and phosphorus contained in sea fi shes can enrich 
and strengthen the bones and teeth. In addition, fi sh contains less fat than other meats, thus helping to 
control weight. Nowadays, Thai people are increasingly interested in healthy food and there are plenty of 
raw fi sh dishes usually found in the stores. However, some kinds of raw marine fi shes are intermediate
hosts of anisakid nematode larvae, the causative agents of anisakiasis. For consumer protection, 74 samples 
of marine fi shes and fi sh products consisting of 53 samples of canned fi sh, 11 samples of frozen whole 
fi shes and 10 samples of frozen fi llets were examined. Of all the samples, 16 (21.62%) were infected with 
anisakid nematodes larvae, including 6 of canned fi sh, 6 of frozen whole fi shes and 4 of frozen fi sh fi llets; 
the proportions of infected canned fi sh, frozen whole fi shes and frozen fi sh fi llets were 11.32%, 54.54% 
and 40.00%, respectively. The highest number of parasites was found in the abdomen of frozen whole saba 
fi sh, followed by mackerel in brine or sauce. Therefore, eating partially cooked marine fi sh may cause 
anisakiasis and consumers should have this kind of food properly cooked before eating.
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