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ประกาศคุณูปการ 

 
 วทิยานิพนธ์นี�สาํเร็จไดด้ว้ยดี เนื�องจากไดรั้บความกรุณาให้คาํปรึกษาและแนะนาํแนวทาง
ในการศึกษา แกไ้ขขอ้บกพร่องต่าง ๆ เป็นอยา่งดียิ�งจากรองศาสตราจารย ์ดร.สุบณัฑิต นิ�มรัตน์ ซึ� งเป็น
ประธานกรรมการควบคุมวทิยานิพนธ์ ซึ� งทาํใหผู้ว้จิยัไดรั้บแนวทางในการศึกษาคน้ควา้หาความรู้และ
ประสบการณ์อยา่งกวา้งขวางในการทาํวทิยานิพนธ์ครั� งนี�  จึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 
 ขอขอบพระคุณ รองศาสตราจารย ์ดร.วีรพงศ ์วฒิุพนัธ์ุชยั ดร.สวามินี ธีระวฒิุ และ 
อาจารยป์ฏิยทุธ์ ขวญัอ่อน ที�ช่วยกรุณาใหค้าํแนะนาํที�ดีในการทาํวทิยานิพนธ์จนสาํเร็จลุล่วงดว้ยดี 
 ขอขอบพระคุณ ภาควชิาจุลชีววทิยา มหาวิทยาลยับูรพา และสาขาวิชาพฒันาผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลตะวนัออกที�ใหค้วามอนุเคราะห์สถานที� 
เครื�องมือ และอุปกรณ์บางส่วนในการทาํวิทยานิพนธ์ครั� งนี�   
 ขอขอบพระคุณ นายสมบติั โชติมงคล และนางภาวนา โชติมงคล บิดาและมารดาของผูว้จิยั 
ที�สนบัสนุนทุนทรัพย ์ใหค้าํปรึกษาและใหก้าํลงัใจในการทาํวทิยานิพนธ์ครั� งนี�มาโดยตลอด 
 ขอขอบคุณ พี� ๆ เพื�อน ๆ และนอ้ง ๆ ทุกคนที�ใหค้าํปรึกษา ช่วยเหลือและใหก้าํลงัใจในการ
ทาํวทิยานิพนธ์ครั� งนี�มาโดยตลอด 
 วทิยานิพนธ์นี�ไดรั้บทุนสนบัสนุนบางส่วนจากโครงการบณัฑิตศึกษา ฝึกอบรมและวจิยั
ดา้นวทิยาศาสตร์ เทคโนโลยแีละการบริหารจดัการสิ�งแวดลอ้ม ภายใตก้ารกาํกบัของโครงการพฒันา
บณัฑิตศึกษาและวจิยัดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีทบวงมหาวิทยาลยั จึงขอขอบคุณมา ณ โอกาส
นี�ดว้ย 
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 การศึกษานีUทาํการศึกษา 3 ส่วนคือ ส่วนแรกศึกษาขอ้มูลการปนเปืU อนสารฟอร์มาลิน 
กรดซาลิซิลิค และสีสังเคราะห์ในอาหารกลุ่มผกัผลไม ้เนืUอสัตว ์ผลิตภณัฑจ์ากเนืUอสัตว ์และอาหาร
ทะเลแหง้ ผลการศึกษาพบวา่มีการปนเปืU อนของฟอร์มาลินในกลุ่มอาหารทะเลสด 3.72% และ
เนืUอสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนืUอสัตว ์1.36% ส่วนผกัผลไมน้ัUนไมพ่บการปนเปืU อน กรดซาลิซิลิคไม่
พบการปนเปืU อนในเนืUอสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนืUอสัตว ์แต่พบการปนเปืU อนในผกัและผลไม ้0.90% 
ส่วนสีสังเคราะห์นัUนไมพ่บการปนเปืU อนในกลุ่มอาหารทะเลแหง้ ส่วนที� 2 เป็นการตรวจหาการ
ปนเปืU อนสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ 5 กลุ่ม คือ ปูกรอบ กุง้แหง้ หมึกแหง้และหมึก
แปรรูป หอยแหง้ และปลาแหง้และปลากรอบ ผลการศึกษาพบวา่พบการเปืU อนในตวัอยา่งกลุ่ม 
ปูกรอบ 100.00% (n=3) กุง้แหง้ 60.00% (n=15) หมึกแหง้และหมึกแปรรูป 30.00% (n=40)  
หอยแหง้ 25.00% (n=4) และปลาแหง้และปลากรอบ 14.89% (n=47) ส่วนที� 3 ศึกษาความสัมพนัธ์
ระหวา่งการปนเปืU อนสีสังเคราะห์กบัคุณภาพทางกายภาพและจุลชีววทิยาในอาหารทะเลแหง้และ
วเิคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑด์ว้ยมาตรฐานของกรมประมง ผลการศึกษาพบวา่ ตวัอยา่งอาหารทะเล
แหง้มีการปนเปืU อนสีสังเคราะห์ 21.88% คา่พีเอชมีคา่อยูใ่นช่วง 5.16 ถึง 9.24 คา่ร้อยละโซเดียม 
คลอไรดมี์คา่อยูใ่นช่วง 2.73 ถึง 23.11 ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยูใ่นช่วง 1.00 x 102 ถึง  
3.72 x 109 CFU/g ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค Staphylococcus aureus อยูใ่นช่วง < 3 ถึง 23 MPN/g 
ซึ� งไมเ่กินมาตรฐานในทุกตวัอยา่ง ไมพ่บแบคทีเรียกลุ่ม Vibrio และ Vibrio cholerae ในทุกตวัอยา่ง 
และปริมาณยสีตแ์ละราอยูใ่นช่วง 8.00 x 100 ถึง 7.17 x 104 CFU/g ซึ� งเกินกวา่มาตรฐาน 37 ตวัอยา่ง 
(57.81%) เมื�อนาํคุณภาพของอาหารทะเลแหง้มาหาความสัมพนัธ์พบวา่ สีสังเคราะห์มีความสัมพนัธ์
กบัคา่พีเอช แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ แบคทีเรีย S. aureus และยสีตแ์ละรา ซึ� งจากการศึกษาแสดงให้
เห็นวา่อาหารทะเลแหง้ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีมีคุณภาพยงัไมผ่า่นเกณฑม์าตรฐานในบางดา้นซึ�ง
อาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ดงันัUนรัฐบาลและหน่วยงานที�เกี�ยวขอ้งควรมีการตรวจติดตาม
เป็นระยะเพื�อความปลอดภยัของผูบ้ริโภคและยกระดบัคุณภาพการผลิตอาหารทะเลแหง้ 
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 This study consisted of 3 phases. The first phase reported the percentage of formalin, 
salicylic acid and synthetic dyes contamination in vegetable, meat, meat products and dry seafood. 
The percentage of formalin contamination were 3.72% in fresh seafood, 1.36% in meat and other 
meat products and 0% in vegetable. Salicylic acid was not contaminated in meat and the other 
products; however, it was detected in vegetable for 0.90%. Synthetic dyes were not found in all tested 
dried seafood samples. In the second phase, the synthetic dyes in five groups of dried seafood (frame 
crab, dried shrimp, dried squid and product of squid, dried shellfish and dried fish) were studied.  
The percentage of contamination were 100% (n=3) in frame crab, 60.00% (n=15) in dried shrimp, 
30.00% (n=40) in dried squid and product of squid, 25.00% (n=4) in dried shellfish and 14.89% 
(n=47) in dried fish. In the third phase, relationship between the synthetic dyes contamination with 
physical and microbiological qualities in dried seafood product as well as quality analysis according to 
criteria of Department of Fisheries, Thailand were evaluated. Dried seafood samples were 
contaminated with synthetic dyes for 21.88% and showed values of pH and NaCl content in range of 
5.16 to 9.24 and 2.73 to 23.11%. Salt tolerant bacteria were 1.00 x 102 to 3.72 x 109 CFU/g. 
Staphylococcus aureus numbers were less than 3 to 23 MPN/g which were not exceeded the 
values of the standard.  Moreover, Vibrio spp. and Vibrio cholerae were not found in all tested 
samples. In contrast, yeast and mold numbers were in a range of 8.00 x 100 to 7.17 x 104 CFU/g in 
which 37 samples (57.81%) exceeded standard. Contamination with synthetic dyes represented a 
direct relationship with pH, salt tolerant bacteria, S. aureus, yeast and mold number. The studied 
indicated that dried seafood sold in Chon Buri did not meet the quality standards in some samples 
leading to the unsafe for the consumers. The government and relevant agencies should periodically 
monitor for the safety of consumers and improve the quality of dried seafood. 
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บทที� 1 

บทนํา 
 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 
 ตามนโยบายของรัฐบาลที�กาํหนดใหปี้ พ.ศ. 2547 เป็นปีแห่งการสร้างระบบความ
ปลอดภยัดา้นอาหารเพื�อใหป้ระชาชนมีสุขภาพดีถว้นหนา้และเพื�อใหอ้าหารที�ผลิตและบริโภค     
ในประเทศมีความปลอดภยัไดม้าตรฐานนาํไปสู่การเป็น ครัวโลก ปัจจุบนัสาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี
และจงัหวดัอื�น ๆ ในภาคตะวนัออกไดท้าํการตรวจสอบคุณภาพอาหารทั6งดา้นกายภาพ เคมีและ 
ดา้นจุลินทรีย ์พบวา่อาหารแหง้มีการปนเปื6 อนดว้ยสีสังเคราะห์ที�ไมใ่ช่สีผสมอาหารและแบคทีเรีย
ก่อโรคเพิ�มมากขึ6น ส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคโดยเฉพาะอยา่งยิ�ง กุง้แหง้ และอาหาร
ทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ซึ� งเป็นอาหารยอดนิยมชนิดหนึ�งของภาคตะวนัออก (สาํนกังานสาธารณสุข
จงัหวดัชลบุรี, 2548) 
 ปัจจุบนั อาหารทะเลแหง้มีการปนเปื6 อนสีสังเคราะห์เพิ�มมากขึ6น โดยพบวา่ กะปิและ     
กุง้แหง้มีการปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์เทา่กบั 12.5% และ 9.5% ตามลาํดบั (แฉลม้ ชนะคช  
และคณะ, 2548) ซึ� งการปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์สามารถเกิดขึ6นไดใ้นหลายขั6นตอนของ
กระบวนการผลิต โดยอาจมีการปนเปื6 อนจากขั6นตอนการเพาะเลี6ยง เนื�องจากมีการใชสี้สังเคราะห์ที�
มีฤทธิC ยบัย ั6งจุลินทรียก่์อโรค เพื�อป้องกนัและรักษาโรคสตัวน์ํ6า เช่น สีมาลาไคน์กรีน ซึ� งเป็นสียอ้ม
สังเคราะห์ใน กลุ่มสีเบสิค ที�ใชก้นัมานานในการเพาะเลี6ยงสัตวน์ํ6า (อจัฉราพร ไศละสูต, 2517)  
โดยมีฤทธิC ฆ่าเชื6อรา ปรสิต แบคทีเรีย (Srivastava, Singh, Srivastava, & Sinha, 1995)  
และโพรโตซวั (Clifton-Hadley & Alderman, 1987) รวมทั6งขั6นตอนการเติมสีสังเคราะห์เพื�อเพิ�ม
สีสันและความสวยงามน่ารับประทาน โดยเฉพาะอยา่งยิ�งในอาหารทะเลแหง้ เช่น กุง้แหง้ที�มีสีแดง
หรือสีส้มเขม้ (นวลจิตต ์เชาวกีรติพงศ,์ 2542) โดยสีสังเคราะห์บางชนิดอาจทาํใหเ้กิดโรคมะเร็ง 
(จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) หรือหากรับประทานอาหารที�มีสีสังเคราะห์บ่อย ๆ สีสังเคราะห์จะ
สะสมอยูใ่นร่างกายมากขึ6น เมื�อสีสังเคราะห์สะสมอยูใ่นร่างกายมากพอกจ็ะก่อใหเ้กิดอนัตรายแก่
ผูบ้ริโภคได ้(วินยั ปิติยนต,์ 2548) แต่ตามปกติแลว้การใชสี้สังเคราะห์จะตอ้งใชใ้นปริมาณที�จาํกดั 
โดยทั�วไปแลว้จะกาํหนดปริมาณที�ใหใ้ชโ้ดยปลอดภยัไวไ้มเ่กิน 1 มิลลิกรัมต่อนํ6าหนกัร่างกาย  
1 กิโลกรัมต่อ 1 วนั ซึ� งถือวา่เป็นปริมาณที�นอ้ยมาก (จุไรรัตน์ เกิดดอนแฝก, 2537) 
 แบคทีเรียนบัเป็นอยา่งหนึ�งที�มีความสาํคญัโดยเฉพาะแบคทีเรียก่อโรค ซึ� งพบวา่มี      
การปนเปื6 อนอยูใ่นอาหารทะเลแหง้ เช่น Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ซึ� งพบวา่     
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มีการปนเปื6 อนร้อยละ 0.97 และ 0.58 ตามลาํดบั (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) โดยที� 
Staphylococcus aureus ทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ ซึ� งเป็นผลมาจากการผลิตเอนเทอโรทอกซิน 
หรือสารพิษและขบัออกมานอกเซลล ์และ Salmonella spp. กท็าํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษที�มีความ
รุนแรงเช่นกนั (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
 ปัจจุบนั การศึกษาเกี�ยวกบัสีสังเคราะห์และแบคทีเรียก่อโรคในอาหารทะเลแหง้            
ในประเทศไทยมีนอ้ยมาก ดงันั6นเพื�อการจดัการและความปลอดภยัของผูบ้ริโภคจึงทาํการศึกษา       
การปนเปื6 อนสารดงักล่าวและคุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางจุลชีววทิยาในอาหาร
ทะเลแหง้โดยเฉพาะอยา่งยิ�งในกุง้กุลาดาํ กุง้ขาว กุง้ขนาดเล็กที�นิยมใชใ้นการทาํกุง้แหง้ ปลาทะเล
เศรษฐกิจและอาหารทะเลชนิดอื�น ๆ ที�นิยมขายในจงัหวดัชลบุรี 
 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย      
1. เพื�อศึกษาถึงการปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�จาํหน่าย

ในจงัหวดัชลบุรี 
 2. เพื�อศึกษาถึงคุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ        
ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
 3. เพื�อศึกษาถึงคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�จาํหน่ายใน   
จงัหวดัชลบุรี 
 4. เพื�อศึกษาความสัมพนัธ์ของคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมีและคุณภาพทาง 
จุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
 

สมมติฐานของการวจิัย 
ปริมาณการปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์ แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ กลุ่ม Vibrio กลุ่ม Vibrio 

cholerae กลุ่ม Staphylococcus aureus และปริมาณยสีตแ์ละราไมเ่กินมาตรฐานที�กาํหนด และไม่
พบแบคทีเรียก่อโรคในอาหารทะเลแหง้ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี และพบวา่มีความสมัพนัธ์กนัใน
แต่ละพารามิเตอร์ 
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ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับจากการวจิัย 
1. ทราบถึงสถานการณ์การปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ      

ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
 2. ทราบถึงคุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�
จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
 3. ทราบถึงคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�จาํหน่าย              
ในจงัหวดัชลบุรี 
 4. ทราบถึงความสัมพนัธ์ของคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมีและคุณภาพทาง 
จุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
 

ขอบเขตของการทาํวจิัย 
 การศึกษานี6 เป็นการศึกษาการปนเปื6 อนของสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี 
ไดแ้ก่ คา่สี พีเอช และร้อยละโซเดียมคลอไรด ์และคุณภาพทางจุลชีววทิยาที�มีอยูใ่นอาหาร            
ทะเลแหง้ และศึกษาความสัมพนัธ์ของคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมีและคุณภาพทาง 
จุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ที�จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2550-2552 
 
        



บทที� 2 

เอกสารและงานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 
 

เอกสารที�เกี�ยวข้องกบัการศึกษา จําแนกได้เป็น 12 หัวข้อ ดังนี# 
 1. สีสังเคราะห์ในอาหาร 
 2. วตัถุประสงคข์องการใชสี้ผสมอาหาร  
 3. การใชสี้ผสมอาหารเพื!อแต่งสีของอาหาร 
 4. ประเภทของสีผสมอาหาร  
 5. อนัตรายจากการใชสี้ผสมอาหาร       
 6. การป้องกนัอนัตรายจากสีผสมอาหาร 
 7. คุณลกัษณะของสีผสมอาหารที!ไดม้าตรฐาน  
 8. อาหารทะเลแหง้และปรุงรส 
 9. อุตสาหกรรมอาหารทะเลแหง้ที!มีการผลิตมากในประเทศไทย 
 10. จุลินทรียที์!พบในอาหารทะเลแหง้ 
 11. ปัจจยัที!มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร 
 12. งานวจิยัที!เกี!ยวขอ้งกบัการศึกษา 
 

1. สีสังเคราะห์ในอาหาร 
 สีเป็นคุณลกัษณะที!มีความสาํคญัมากอยา่งหนึ!งของอาหาร ซึ! งบางครั> งอาจถือไดว้า่             
เป็นคุณลกัษณะอนัดบัแรก ๆ ที!มีผลต่อความรู้สึกของมนุษย ์ซึ! งผูบ้ริโภคไดอ้าศยัเป็นเครื!องบอก
คุณภาพเพื!อการตกลงใจซื>อ นอกเหนือจากการใชล้กัษณะทางจุลชีววทิยาหรือความสะอาดแลว้ 
ลกัษณะสี กลิ!น รส ลกัษณะเนื>ออาหารและคุณคา่ทางโภชนาการ กส็ามารถใชเ้ป็นสิ!งตดัสินคุณภาพ
อาหารดว้ย อีกทั>งยงัสีช่วยใหเ้ราจดจาํอาหารนั>น ๆ ไดแ้ละทาํใหเ้กิดความรู้สึกอยากรับประทานหรือ
ทาํใหเ้พลิดเพลินกบัการรับประทานอาหารนั>น นบัไดว้า่สีเป็นสิ!งแรกที!รู้สึกไดด้ว้ยตา ก่อนการรับรู้
ถึงรสชาติและลกัษณะเนื>ออาหาร ความรู้สึกเบื>องตน้ของการยอมรับหรือปฏิเสธอาหาร จึงขึ>นอยูก่บั
วา่อาหารนั>นดูเหมือนอะไรมากกวา่ตอ้งการรู้วา่อาหารนั>นมีรสชาติเป็นอยา่งไร  
(อุดม กาญจนปกรณ์ชยั และธีรวรรณ รางแดง, 2524) ดงันั>นจึงถือวา่สีมีความสาํคญัมากอยา่งหนึ!ง
ในการประกอบอาหาร 
     การเติมสีลงในอาหารมีมานานแลว้ เพราะสีเป็นคุณลกัษณะอยา่งหนึ!งของอาหาร ที!ทาํให้
อาหารมีลกัษณะสวยงาม สาํหรับประเทศไทย สีที!กระทรวงสาธารณสุขยอมใหใ้ชผ้สมอาหาร 
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แบง่ออกเป็น 2 กลุ่มคือ สีสังเคราะห์และสีธรรมชาติ (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) ซึ! งการใชสี้
จากธรรมชาติจะไมเ่ป็นอนัตราย แต่การควบคุมเพื!อใหไ้ดอ้าหารที!มีสีสมํ!าเสมอทาํไดค่้อนขา้งยาก
และตอ้งผา่นกระบวนการต่าง ๆ หลายขั>นตอนกวา่จะไดสี้ธรรมชาติมาใช ้วตัถุดิบบางอยา่งกห็าได้
ยากและจะตอ้งเตรียมการเพื!อใชท้นัที ซึ! งไมส่ะดวกในการใช ้อีกทั>งจาํนวนสีกมี็ใหเ้ลือกใชน้อ้ย  
(นวลจิตต ์เชาวกีรติพงศ,์ 2542) จึงมีการนาํสีสังเคราะห์มาใชผ้สมลงในอาหารแทนสีธรรมชาติ
เพราะมีราคาถูกและมีชนิดของสีใหเ้ลือกใชไ้ดม้ากมาย ทาํใหอ้าหารมีสีสันสวยงามเป็นที!ดึงดูด
ความสนใจของผูบ้ริโภค แต่อยา่งไรกต็ามผูบ้ริโภคมกัไมค่อ่ยใหค้วามสนใจต่ออนัตรายและความ
ปลอดภยัของสีอาหารที!เป็นสีสังเคราะห์มากนกั จนกระทั!งตน้ปี ค.ศ. 1950 เมื!อมีรายงานความเป็น
พิษจากสีอาหาร คือทาํใหเ้ด็กเกิดอาการทอ้งร่วงเมื!อไดรั้บสีดาํและสีส้มจากลูกกวาด (Halloween 
toffy) จึงไดมี้การศึกษาพบวา่เป็นสี FD & C Orange No. 1 ซึ! งมีฤทธิY เป็นยาระบายคลา้ยฟีนอลฟ์-   
ทาลีน และต่อมากไ็ดมี้การศึกษาถึงอนัตรายของสีสังเคราะห์ที!ส่งผลต่อสุขภาพของมนุษยเ์พิ!มมาก
ขึ>น สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาของประเทศสหรัฐอเมริกาจึงไดเ้ริ!มศึกษาหาความเป็นพิษ
ของสีสังเคราะห์ที!ใชเ้ติมในอาหารอยา่งจริงจงัในสัตวท์ดลองเพื!อหาพิษเรื> อรัง เพราะสีเหล่านี> ใชเ้ติม
ลงในอาหารที!ประชาชนบริโภคกนัอยา่งแพร่หลายเป็นประจาํเกือบทุกวนัและติดต่อกนัเป็น
เวลานาน ซึ! งสีสังเคราะห์บางชนิดที!พบวา่มีอนัตรายปัจจุบนักไ็มอ่นุญาตใหใ้ชเ้ติมลงในอาหารแลว้ 
(นิธิยา รัตนาปนนท ์และวบิูลย ์รัตนาปนนท,์ 2543) เช่น สี Amaranth (E123) 
 

2. วตัถุประสงค์ของการใช้สีผสมอาหาร  
 วตัถุประสงคห์ลกั ๆ ของการใชสี้ผสมอาหารนั>นก็เพื!อแต่งสีผลิตภณัฑอ์าหารที!ไมมี่สี 
เช่น เครื!องดื!มชนิดนํ>าหรือเครื!องดื!มผง ลูกกวาด ไอศกรีม แยม เยลลี!และอาหารวา่งต่าง ๆ เป็นตน้ 
เพื!อใหมี้สีเป็นที!ดึงดูดใจผูบ้ริโภค หรือเพื!อแต่งสีผลิตภณัฑอ์าหารซึ!งอาจสูญเสียหรือเปลี!ยนไปมาก
ในระหวา่งกระบวนการผลิตหรือการเกบ็รักษาเช่น การใชสี้ผสมอาหารเพื!อช่วยแต่งสีของเบียร์ 
วสิกี>  นํ>าเชื!อมและอาหารอบ อีกทั>งสียงัใชเ้พื!อแต่งสีผลิตภณัฑอ์าหารที!มีสีธรรมชาติแปรเปลี!ยนตาม
ฤดูกาลและสภาพภูมิอากาศ เช่น การใชสี้ผสมอาหารแต่งสีนํ>านมซึ!งปกติมกัมีสีต่างกนัมากขึ>นอยู่
กบัฤดูกาล โดยนํ>านมในฤดูร้อนมกัมีสีเหลืองเขม้กวา่นํ>านมในฤดูหนาว เนื!องมาจากหญา้ที!ววั
บริโภคในฤดูร้อนมีปริมาณเบตา้แคโรทีน (Beta-carotene) มากกวา่ในฤดูหนาว เพื!อให้อาหารที!ผลิต
ออกมามีสีคงที!ตามมาตรฐานที!ผูผ้ลิตไดก้าํหนดไวแ้ละเพื!อมิใหผู้ซื้>อเกิดความเขา้ใจผดิในเรื!อง
คุณภาพของอาหารที!ผลิตขึ>นมา ทั>งนี>อาจกล่าวโดยสรุปไดว้า่ การเติมสีในอาหารกเ็พื!อทาํให้
ผลิตภณัฑอ์าหารเป็นที!จดจาํและมีลกัษณะที!ดีที!ผูบ้ริโภคตอ้งการและยอมรับ (วินยั ปิติยนต,์ 2548) 
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3. การใช้สีผสมอาหารเพื�อแต่งสีของอาหาร  
 การใชสี้ผสมอาหารเพื!อแต่งสีของอาหารไดรั้บความสนใจเพิ!มขึ>นในแง่ความปลอดภยั
ของสีต่อการบริโภค จึงตอ้งเลือกชนิดของสีผสมอาหารที!ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและใชใ้นปริมาณ    
ที!ไมเ่ป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ซึ! งสีผสมอาหารที!ใชค้วรมีคุณสมบติัคือ ไมท่าํใหคุ้ณภาพของอาหาร
เปลี!ยนไปในทางที!ไมดี่ มีความคงตวัในอาหาร ไมเ่กิดปฏิกิริยากบัผลิตภณัฑอ์าหารและบรรจุภณัฑ์
ที!ใช ้ง่ายต่อการใชใ้นผลิตภณัฑ ์มีราคาถูก และใหค้วามเขม้ของสีสูง (พรภทัรา ศรีนรคุตร, 2544) 
 

4. ประเภทของสีผสมอาหาร  
 สีที!ใชผ้สมในอาหารมีหลายประเภท ซึ! งกระทรวงสาธารณสุขไดอ้อกประกาศฉบบัที! 61 
ลงวนัที! 13 กนัยายน พ.ศ. 2522 กาํหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และกาํหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานการใช ้การผสม ฉลากสาํหรับสีผสมอาหาร และกาํหนดประเภทของสีที!อนุญาตให้
ใชผ้สมอาหารซึ!งปลอดภยัแก่ผูบ้ริโภคมากที!สุด ซึ! งตอ้งเป็นสีที!มีความบริสุทธิY สูง และมีวตัถุเจือปน
นอ้ยกวา่เกณฑที์!กาํหนด ซึ! งแบง่เป็น 3 ประเภท ดงันี>  (วไิลลกัษณ์ ชินบูรณ์, 2539) 
    4.1. สีอนิทรีย์สังเคราะห์ (Synthetic organic dyes) หมายถึง สีอินทรียที์!ไดจ้ากการ
สังเคราะห์ เป็นสีที!ค่อนขา้งคงตวัและใชใ้นปริมาณเพียงเล็กนอ้ยกใ็หสี้ที!ตอ้งการได ้แบ่งออกเป็น
กลุ่มใหญ่ ๆ ได ้2 กลุ่ม คือ ดายส์ (Dyes) และเล็คส์ (Lakes) โดยที!ดายส์เป็นสีสังเคราะห์ที!ละลายนํ>า
ไดดี้แต่ไมล่ะลายในตวัทาํละลายอินทรียส่์วนใหญ่ จึงเหมาะกบัอาหารที!มีนํ>าเป็นส่วนประกอบ  
ส่วนเล็คส์เป็นสีสังเคราะห์ที!ละลายไดใ้นนํ>ามนั จึงเหมาะกบัอาหารประเภทนํ>ามนัและไขมนั                
(ศิวาพร ศิวเวชช, 2535) ซึ! งสีสังเคราะห์ไดรั้บการพิสูจน์แลว้วา่ไมเ่ป็นอนัตรายเมื!อกินเขา้ไปมีอยู่
ดว้ยกนั 9 สี อยูใ่นลกัษณะสีหลกั ไดแ้ก่ สีแดง 3 ชนิด สีเหลือง 3 ชนิด สีเขียว 1 ชนิด และสีนํ>าเงิน  
2 ชนิด เมื!อจะใชก้ส็ามารถนาํไปผสม ทาํใหเ้กิดสีต่าง ๆ ไดเ้พียงพอกบัความตอ้งการ ซึ! งสีทั>ง 9 สี
นั>นมีชื!อเรียกแตกต่างกนัไปไดแ้ก่ (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) 

   4.1.1 จาํพวกสีแดง มี 3 สี ไดแ้ก่  ปองโซ 4 อาร์ (Ponceau-4 R)  เออริโธรซีน 
(Erythrosine) และคาร์โมอีซีนหรือเอโซรูบีน (Carmoisine or Azorubine) 
    4.1.2 จาํพวกสีเหลือง มี 3 สี ไดแ้ก่  ตาร์ตราซีน (Tartrazine)  ซนัเซต เยลโลว ์เอฟซี
เอฟ (Sunset yellow FCF) และไรโบฟลาวนิ (Riboflavin) 
  4.1.3 จาํพวกสีเขียว มี 1 สี ไดแ้ก่  ฟาสตก์รีน เอฟซีเอฟ (Fast green FCF) 

  4.1.4 จาํพวกสีนํ>าเงิน มี 2 สี ไดแ้ก่  อินดิโกคาร์มีนหรืออินดิโกทีน (Indigocarmine or 
indigotine)  บริลเลียนตบ์ลู เอฟซีเอฟ (Brilliant blue FCF)  
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ซึ!งสีดงักล่าวเป็นสีที!ไดรั้บอนุญาตใหใ้ชต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที! 21 
พุทธศกัราช 2522 

 4.2 สีอนินทรีย์ (Inorganic dyes) เป็นสีอีกชนิดหนึ!งที!มีการใชก้นัมาก ไดแ้ก่  
  4.2.1 ผงถ่านที!ไดจ้ากเผาพืช (Vegetable charcoal) เช่น สีดาํจากผงถ่าน (Carbon 
black) ที!ไดจ้ากการเผาเปลือกมะพร้าว ใชใ้ส่ในขนมเปียกปูนใหมี้สีดาํ 

  4.2.2 ไทเทเนียมไดออกไซด ์(Titanium dioxide; ศิวาพร ศิวเวชช, 2535) 
 4.3. สีที�ได้จากธรรมชาติ (Naturally occurring dyes) หมายถึง สีที!ไดม้าจากการ
สังเคราะห์หรือสกดัจากวตัถุดิบธรรมชาติ โดยผา่นการวิเคราะห์เรื!องส่วนประกอบ กรรมวธีิ        
การผลิต ความบริสุทธิY และอื!น ๆ จนแน่ใจวา่ปลอดภยัต่อการบริโภค ประเภทอาหารที!กระทรวง
สาธารณสุขกาํหนดใหใ้ชไ้ดเ้ฉพาะสีธรรมชาติ ไดแ้ก่ เนื>อสัตวทุ์กชนิดที!ปรุงแต่ง ยา่ง อบ นึ!งหรือ
ทอด บะหมี!กึ!งสาํเร็จรูป เส้นบะหมี! แผน่เกีuยว สปาเกตตี มะกะโรนี สีธรรมชาติหาไดง่้ายและ
บางอยา่งมีกลิ!นหอม สามารถรับประทานไดโ้ดยไมจ่าํกดัปริมาณและไมต่อ้งกลวัวา่จะเกิดการ
สะสมของสารพิษในร่างกาย (พรภทัรา ศรีนรคุตร, 2544) 
 สาํหรับสีผสมอาหารที!นิยมนาํมาใชผ้สมอาหารอาจใชท้ั>งที!เป็นสีเดียวหรือสีผสมหลายสี
รวมกนัได ้ปริมาณที!ใชก้จ็ะแตกต่างกนัออกไปตามชนิดของอาหารและความตอ้งการ โดยสีผสม
อาหารนั>นตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข (วนัเพญ็ จิตรเจริญ, 2536) โดยในการปรุง
อาหารนิยมเติมสีลงไป เพื!อทาํใหอ้าหารมีสีน่ารับประทานขึ>น จึงควรใชสี้ธรรมชาติ เช่น สีจาก
ใบเตยหรือดอกอญัชนัแทนสีสังเคราะห์มากกวา่เพราะเนื!องจากสีสังเคราะห์ที!ใชส้าํหรับอาหาร
บางครั> งทาํใหเ้กิดการแพ ้และสีบางชนิดอาจทาํใหเ้กิดมะเร็งได ้นอกจากนี>ยงัมีการนาํเอาสียอ้มผา้มา
ใชเ้ติมในอาหารยิ!งจะทาํใหมี้พิษมากขึ>น เพราะสียอ้มผา้มีโลหะพวก สารหนู ทองแดง ตะกั!ว และ
ปรอท เป็นส่วนประกอบอยูใ่นสีสังเคราะห์ดว้ย (นิธิยา รัตนาปนนท ์และวบิูลย ์รัตนาปนนท,์ 2543) 
 

5. อนัตรายจากการใช้สีผสมอาหาร        
สีผสมอาหารที!เป็นสีสังเคราะห์ที!เมื!อผสมอาหารและรับประทานเขา้ไปในร่างกายอาจทาํ

ใหเ้กิดอนัตรายไดจ้ากเหตุ 2 ประการ คือ 
 5.1 อนัตรายจากสีสังเคราะห์ ถึงแมจ้ะเป็นสีสังเคราะห์ที!อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหารได ้       

หากบริโภคในปริมาณที!มากหรือบ่อยครั> ง จะก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค คือ สีจะไปเคลือบเยื!อบุ
กระเพาะอาหาร และลาํไส้ทาํใหน้ํ>ายอ่ยอาหารออกมาไมส่ะดวก อาหารยอ่ยยาก เกิดอาการทอ้งอืด 
ทอ้งเฟ้อ และขดัขวางการดูดซึมอาหาร ทาํใหท้อ้งเดิน นํ>าหนกัลด อ่อนเพลีย อาจมีอาการ ของตบั
และไตอกัเสบ ซึ! งจะเป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง 
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 5.2 อนัตรายจากสารอื!นที!ปะปนมา ไดแ้ก่ แคดเมียม ตะกั!ว สารหนู ปรอท พลวง 
โครเมียม เป็นตน้ เนื!องจากการสังเคราะห์และแยกสารออกไมห่มด (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) 
ซึ! งสารดงักล่าวเป็นส่วนประกอบของสีทาบา้นและสียอ้มผา้ แมไ้ดรั้บในปริมาณเล็กนอ้ยกส็ามารถ
สะสมอยูใ่นร่างกายและทาํใหเ้กิดอนัตรายขึ>นได ้เช่น พิษจากสารหนูนั>นเมื!อเขา้ไปในร่างกายจะ
สะสมอยูต่ามกลา้มเนื>อ กระดูก ผวิหนงั ตบัและไต จะเกิดอาการอ่อนเพลีย กลา้มเนื>ออ่อนแรง เกิด
ความผดิปกติของระบบทางเดินอาหาร โลหิตจางและหากไดรั้บในปริมาณมากในครั> งเดียวจะเกิด
พิษต่อร่างกายทนัที โดยปากและโพรงจมูกไหมเ้กรียมแห้งทางเดินอาหารผดิปกติ กลา้มเนื>อเกร็ง
เพอ้คลั!งและยงัอาจมีอาการหนา้บวม หนงัตาบวมดว้ย ส่วนตะกั!วนั>นจะมีพิษต่อระบบประสาททั>ง
แบบเฉียบพลนัและเรื>อรัง อาจทาํใหถึ้งกบัชีวติใน 1-2 วนั ส่วนอาการมีพิษเรื>อรังนั>นจะพบเส้น
ตะกั!วสีมว่งคลํ>าที!เหงือก เป็นอมัพาต เกิดอาการผิดปกติของทางเดินอาหาร คลื!นไส้ อาเจียนและอาจ
พบอาการทางระบบประสาทได ้(วนิยั ปิติยนต,์ 2548) 

  

6. การป้องกนัอนัตรายจากสีผสมอาหาร (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) 
การป้องกนัอนัตรายจากสีผสมอาหารตอ้งอาศยัความร่วมมือของบุคคลหลายฝ่าย คือ 
6.1 ผูจ้าํหน่ายหรือผูผ้ลิตสีผสมอาหาร ตอ้งทาํฉลากเป็นภาษาไทยใหอ่้านไดช้ดัเจนโดยมี

ขอ้ความต่อไปนี>  
  6.1.1 สีผสมอาหาร 
  6.1.2 ชื!อสามญั และเลขทะเบียนอาหาร 
  6.1.3 เลขดชันีสี (ถา้มี)  
  6.1.4 ชื!อและที!ตั>งของสถานที!ผลิต 
  6.1.5 ชนิดของพืช ผกั ผลไม ้หรือสัตวที์!เป็นตน้กาํเนิดของสี 
6.2 ผูจ้าํหน่ายหรือผูผ้ลิต ตอ้งเลือกชนิดที!ตวัสีเองไมมี่อนัตรายหรืออนัตรายนอ้ยที!สุด

และตอ้งมีความบริสุทธิY สูง คือเป็นสีสังเคราะห์ขึ>นพิเศษ เพื!อใชใ้นการปรุงผสมอาหารเทา่นั>น เพราะ
สีพวกนี> มีโลหะหนกัหรือสารอื!นปนอยูน่อ้ยมาก (วนิยั ปิติยนต,์ 2548) 
 6.3 ผูป้ระกอบการ ตอ้งใชสี้เฉพาะที!ใชผ้สมอาหารเทา่นั>น (ไมใ่ชสี้ยอ้มผา้หรือสีชนิดอื!น) 
และตอ้งใชใ้นปริมาณพอควร 
 ตามปกติแลว้เราไมค่วรใชสี้ผสมอาหาร แต่ถา้จาํเป็นจริง ๆ ควรใชสี้ที!ไดจ้ากธรรมชาติ
หรือสีอนินทรีย ์หากจาํเป็นตอ้งใชสี้สังเคราะห์ ตอ้งใชเ้ฉพาะสีที!ทางการกาํหนดวา่ปลอดภยั เช่น    
สีขององคก์ารเภสัชกรรม กระทรวงสาธารณสุข และใชใ้นปริมาณไมม่าก ซึ! งการใชสี้ที!หา้มบริโภค
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หรือบริโภคไมไ่ดม้าผลิตหรือผสมอาหารจาํหน่าย อาจไดรั้บโทษตามกฎหมาย คือปรับไมเ่กินสอง
หมื!นบาทดว้ย (วินยั ปิติยนต,์ 2548) 
 6.4 ผูบ้ริโภค ควรเลือกบริโภคอาหารที!ไมมี่สี หรือเลือกบริโภคแต่อาหารที!แน่ใจวา่มี     
สีผสมอาหารซึ!งปลอดภยัเทา่นั>น 

 การเลือกซื>อสีผสมอาหาร ควรสังเกตวา่ที!ซองหรือกระเป๋าสีนั>นมีขอ้ความวา่ สีผสม
อาหาร และมีเลขทะเบียนปรากฏชดัเจนหรือเปล่า หากสีใดไมมี่ขอ้ความดงักล่าวและไมมี่เลข
ทะเบียน เพื!อความปลอดภยัของผูบ้ริโภคหา้มนาํมาใชผ้สมอาหารเด็ดขาด เพื!อความปลอดภยั    
หากจะใชสี้ผสมอาหารควรใชเ้พียงแต่นอ้ยและไมบ่อ่ยครั> งจนเกินไป (วนิยั ปิติยนต,์ 2548) 
 

7. คุณลกัษณะของสีผสมอาหารที�ได้มาตรฐาน (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) 
7.1 ไมมี่สารที!ทาํใหเ้กิดพิษ และตวัสีเองไมก่่อใหเ้กิดอนัตรายแก่ร่างกาย ของผูบ้ริโภค  
7.2 มีโครเมียม แคดเมียม ปรอทหรือเซเลเนียมไมเ่กิน 1 ส่วนในลา้นส่วนโดย                      

นํ>าหนกั  
7.3 มีสารหนูไมเ่กิน 5 ส่วนในลา้นส่วนโดยนํ>าหนกั 
7.4 มีตะกั!วไมเ่กิน 20 ส่วนในลา้นส่วนโดยนํ>าหนกั  
7.5 มีโลหะหนกัชนิดต่าง ๆ นอกจากตะกั!ว รวมกนัไมเ่กิน 20 ส่วนในลา้นส่วนโดย                      

นํ>าหนกั 
ปัจจุบนันี>อาหารที!มีจาํหน่ายอยูท่ ั!วไปตามทอ้งตลาดนั>น ส่วนมากจะมีสีสันสวยงามมองดู

น่ารับประทาน ยกตวัอยา่งเช่น กุง้แหง้ โดยกรมวทิยาศาสตร์บริการไดเ้กบ็ตวัอยา่งกุง้แหง้มาตรวจ
แลว้ พบวา่มีการใชสี้ผสมอาหารในปริมาณมากเกินไป สังเกตไดจ้ากกุง้แหง้จะมีสีแดงหรือสีส้มเขม้ 
ซึ! งส่วนใหญ่จะเป็นกุง้ฝอยแหง้ (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542)  

ทั>งนี>แมว้า่จะมีการเผยแพร่ความรู้เรื!องอนัตรายของสีที!ใส่ในอาหารมาเป็นเวลานานหลาย
ปีแลว้กต็าม แต่กย็งัมีการใส่สีลงในอาหารอยูท่ ั!วไปทั>งในเมืองและชนบท ซึ! งถา้หากผูผ้ลิตใชสี้ที!
ไมใ่ช่สีที!ไดจ้ากธรรมชาติหรือสีสังเคราะห์ที!ใชส้าํหรับผสมอาหาร ก็จะทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บ
อนัตรายได ้แมว้า่จะไมเ่กิดพิษโดยทนัทีกต็าม ซึ! งความเป็นพิษนั>นขึ>นอยูก่บัปริมาณของสีและ
ระยะเวลาที!ไดรั้บ (กองเผยแพร่และควบคุมการโฆษณา, 2541) 

เพื!อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภคใหป้ลอดภยัจากอนัตรายดงักล่าว สาํนกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาจึงไดอ้อกกฎหมายเพื!อควบคุมการใชสี้ผสมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบบัที! 66 (2525) โดยฉบบัล่าสุดไดแ้กไ้ขขอ้ความเกี!ยวกบัการใชสี้ผสมอาหาร ซึ! งการใชผ้สม
อาหารตอ้งใชสี้ที!มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที!กฎหมายกาํหนด และไดก้าํหนดการใชสี้ในอาหาร 
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17 รายการตอ้งเป็นไปตามเงื!อนไขที!กาํหนดไวเ้ทา่นั>น ซึ! งหากมีการใชสี้ที!แตกต่างไปจากที!กาํหนด
ไวต้อ้งไดรั้บความเห็นชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยอาหารทั>ง 17 รายการ    
มีเงื!อนไขดงันี>  (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที! 66, 2525) 

1. ไมใ่หใ้ชสี้ทุกชนิด ในอาหารดงัต่อไปนี>  

      1.1 อาหารทารก      

   1.2 นมดดัแปลงสาํหรับทารก 

      1.3 อาหารเสริมสาํหรับเด็ก     

       1.4 ผลไมส้ด ผลไมด้อง 

         1.5 เนื>อสัตวทุ์กชนิดที!ปรุงแต่ง รมควนัหรือทาํใหแ้หง้ เช่น ปลาแหง้ กุง้แหง้ หอยแหง้ 

ฯลฯ 

        1.6 เนื>อสัตวที์!ปรุงแต่งและทาํใหเ้คม็หรือหวาน เช่น ปลาเคม็ กุง้เคม็ เนื>อเคม็ หอยเคม็

ปลาหวาน กุง้หวาน ฯลฯ 

  1.7 ผกัดอง 

  1.8 แหนม 

  1.9 กุนเชียง ไส้กรอก 

              1.10 ลูกชิ>น หมูยอ 
         1.11 ทอดมนั 
         1.12 กะปิ 

     1.13 ขา้วเกรียบ เช่น ขา้วเกรียบกุง้ ขา้วเกรียบปลาหรือขา้วเกรียบในรูปลกัษณะต่าง ๆ 

ฯลฯ 

 2. เนื>อสัตวส์ดทุกชนิด ไมใ่ห้ใชสี้ทุกชนิด เวน้แต่ผงขมิ>นหรือผงกะหรี!สาํหรับไก่เทา่นั>น 

 3. ไมใ่หใ้ชสี้ทุกชนิด เวน้แต่สีที!ไดจ้ากธรรมชาติในอาหารดงัต่อไปนี>  

       3.1 เนื>อสัตวทุ์กชนิดที!ยา่ง อบ นึ!งหรือทอด เช่น ไก่ หมู เนื>อ ยา่ง อบ นึ!งหรือทอด ฯลฯ 

      3.2 บะหมี!กึ!งสาํเร็จรูป เส้นบะหมี! แผน่เกีuยว มี!ซั>ว สปาเกตตี และมะกะโรนี 

    3.3 นํ>าพริกแกง 
อาหารผสมสี ไดแ้ก่ อาหารที!สามารถเติมสีสังเคราะห์ลงไปได ้เพื!อเพิ!มสีสันให้อาหาร

นั>นน่ารับประทานหรือเพื!อเจตนาระบุชนิดของอาหารนั>น ๆ เช่น ไอศกรีม รสมะนาวตอ้งมีสีเขียว 
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นํ>าสัปปะรดตอ้งมีสีเหลือง อาหารที!เติมสีลงไปได ้ไดแ้ก่ อาหารประเภทเครื!องดื!ม ลูกกวาด 
ไอศกรีมและขนมหวาน ซึ! งตอ้งมีกาํหนดปริมาณสีที!ใชล้งไปในอาหารดงันี>  (ศิวาพร ศิวเวชช, 2535) 

1. กลุ่มสีแดง ไดแ้ก่ สีปองโซ 4 อาร์ ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใช้
บริโภค 1 กิโลกรัม สีเอโซรูบีนและสีเออริโธรซิน ไมเ่กิน 70 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใช้
บริโภค 1 กิโลกรัม สีปองโซ 4 อาร์ ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค            
1 กิโลกรัม 

2. กลุ่มสีเหลือง ไดแ้ก่ สีตาร์ตราซีนและสีซนัเซ็ต เยล็โลว ์เอฟ็ ซี เอฟ็ ไม่เกิน 70 
มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม  

3. กลุ่มสีเขียว ไดแ้ก่ สีฟาสตก์รีน เอฟ็ ซี เอฟ็ ไมเ่กิน 70 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที! 
จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม  

4. กลุ่มสีนํ>าเงิน ไดแ้ก่ สีอินดิโกคาร์มีน ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใช้
บริโภค 1 กิโลกรัม และสีบริลเลียนทบ์ลู เอฟ็ ซี เอฟ็ ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!    
จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม  

นอกเหนือจากอาหารประเภทเครื!องดื!ม ลูกกวาด ไอศกรีม ขนมหวาน และอาหารหา้ม
ผสมสี เช่น ขนมอบกรอบ อาหารดงักล่าวสามารถเติมสีลงไปกาํหนดปริมาณตามสีที!ใส่ลงไปดงันี>   

1. สีปองโซ 4 อาร์ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม 
2. สีเอโซรูบีนและสีเออริโทรซินไมเ่กิน 100 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใช้

บริโภค 1 กิโลกรัม  
3. สีตาร์ตราซีนและสีซนัเซ็ต เยล็โลว ์เอฟ็ ซี เอฟ็ ไมเ่กิน 200 มิลลิกรัมต่ออาหารใน

ลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม  
4. สีฟาสตก์รีน เอฟ็ ซี เอฟ็ ไมเ่กิน 100 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค          

1 กิโลกรัม  
5. สีอินดิโกคาร์มีน ไม่เกิน 200 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค                     

1 กิโลกรัม  
6. สีบริลเลียนทบ์ลู เอฟ็ ซี เอ็ฟ ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค      

1 กิโลกรัม 

อาหารที!มีสีผสมกนัอยา่งนอ้ย 2 ชนิดขึ>นไป ตอ้งมีปริมาณรวมของสีทุกชนิดไมเ่กิน 
ปริมาณของสีที!กาํหนดใหใ้ชไ้ดน้อ้ยที!สุด เช่น ขนมเยลลี!สีเขียว มีสี 2 ชนิดผสมกนั คือสีตาร์ตราซีน  
และสีบริลเลียนทบ์ลู เอฟ็ ซี เอฟ็ ตอ้งมีปริมาณรวมของสี 2 ชนิด ไมเ่กิน 50 มิลลิกรัมต่ออาหาร     
ในลกัษณะที!จะใชบ้ริโภค 1 กิโลกรัม อาหารดงักล่าวเป็นอาหารที!ผูบ้ริโภคสามารถดูแลความ
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ปลอดภยัในการบริโภคดว้ยตนเองไดโ้ดยไมซื่>ออาหารที!มีสีสดจนเกินไป เพราะอาหารเหล่านั>นอาจ
มีการเติมสีสังเคราะห์ลงไปจาํนวนมาก สีที!เติมลงไปอาจเป็นสีที!ไมอ่นุญาตใหใ้ชใ้นอาหารทาํให้
เกิดอนัตรายต่อร่างกายได ้(ศิวาพร ศิวเวชช, 2535) 

สีอนัตรายก่อใหเ้กิดปัญหาได ้2 กรณี คือ อนัตรายจากตวัสีเอง เช่น สีกลุ่มสารประกอบ    
เอโซ (Azo compound) และอนัตรายจากสารปนเปื> อนในสี เช่น โลหะหนกั สารตวักลางจากการ
ผลิตสี เป็นตน้ ในขณะนี> น่าเป็นห่วงวา่ ยงัมีผูผ้ลิตบางรายใชสี้ที!ไมไ่ดรั้บอนุญาตผสมในอาหารอยู ่
ซึ! งสีเหล่านี>มกัเป็นสียอ้มผา้ ยอ้มเสื!อ ซึ! งเป็นสารสังเคราะห์ และมีฤทธิY ก่อมะเร็งต่อสัตวท์ดลองและ
อาจก่อให้เกิดมะเร็งในคนได ้ซึ! งอาหารที!พบวา่ใชสี้ที!ไมไ่ดรั้บอนุญาตผสม ไดแ้ก่ ลูกกวาด  
ขนมลูกชุบ หมูแดง กุง้แหง้ ไส้กรอก ปลาเคม็ และผลไมด้อง เป็นตน้ ซึ! งจะสังเกตไดง่้าย เพราะ 
มีสีสดมากโดยใชสี้ยอ้มผา้ มกัพบในร้านคา้ยอ่ย หาบเร่และแผงลอยเป็นส่วนใหญ่ ส่วนอาหารจาก
โรงงานอุตสาหกรรมใหญ่ ๆ มกัไมค่อ่ยพบ (จกัรพนัธ์ุ ปัญจะสุวรรณ, 2542) 
  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที! 21 (2522) เรื!อง กาํหนดสีผสมอาหาร เป็นสาร
ควบคุมเฉพาะและกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานการใชสี้ผสมอาหารและฉลาก และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัที! 66 (2525) เรื!อง แกไ้ขเพิ!มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที! 55 
(2524) ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที! 21 และฉบบัที! 66 ไดก้าํหนดชนิดของ สีผสม
อาหารชนิดต่าง ๆ ที!อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหาร ทั>งชนิดจากธรรมชาติและจากการสังเคราะห์ รวมทั>ง
ปริมาณสูงสุดของสีผสมอาหาร ที!อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหารชนิดต่าง ๆ ดว้ย ส่วนขอ้กาํหนด จะมี
รายละเอียดเกี!ยวกบัคุณภาพและมาตรฐานของสีผสมอาหาร สารไมบ่ริสุทธิY  ขอ้จาํกดัของสาร       
ไมบ่ริสุทธิY  หรือสารที!อาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้นอกจากนี>  ยงัมีรายละเอียดเกี!ยวกบัวธีิการใช้
สีผสมอาหารชนิดต่าง ๆ รวมทั>งปริมาณดว้ย และสาํหรับสีผสมอาหารที!ผลิตเพื!อจาํหน่าย นาํเขา้เพื!อ
จาํหน่ายหรือที!จาํหน่าย จะตอ้งมีขอ้ความในฉลากอ่านไดช้ดัเจนตามที!กาํหนดไวใ้นประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข และถา้หากตอ้งการใชสี้ผสมอาหารนอกเหนือไปจากที!กาํหนดไวใ้นประกาศ
กระทรวงสาธรณสุข ดงักล่าวจะตอ้งไดรั้บอนุญาตจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน 
(ศิวาพร ศิวเวชช, 2535) 
 

8. อาหารทะเลแห้งและปรุงรส 
 8.1 ความต้องการในตลาดปัจจุบันและอนาคต 
  ประเทศไทยในฐานะที!เป็นประเทศที!สามารถจบัสัตวท์ะเลไดเ้ป็นจาํนวนมากใน     
แต่ละปีและมีการนาํไปใชเ้พื!อบริโภคในรูปแบบต่าง ๆ กนั ทั>งในการบริโภคสดและเขา้สู่
อุตสาหกรรมการผลิตแปรรูปประเภทต่าง ๆ เช่น อาหารทะเลแช่แขง็ อาหารทะเลกระป๋อง ทาํเคม็
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และอบแหง้ เป็นตน้ ซึ! งการอบแหง้เป็นกรรมวธีิในการถนอมอาหารทะเลชนิดหนึ!ง เนื!องจากความ
แหง้จะทาํใหก้ระบวนการเมทาบอลิซึมหยดุชะงกัและทาํใหเ้ซลลต์าย (นงลกัษณ์ สุวรรณพินิจ และ
ปรีชา สุวรรณพินิจ, 2544) ซึ!งทาํใหส้ามารถเกบ็รักษาอาหารทะเลไดเ้ป็นระยะเวลานานขึ>น และเป็น
ที!นิยมของผูบ้ริโภคทั>งในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะกุง้แหง้และปลาหมึกแหง้ โดยอาหาร
ทะเลอบแหง้นั>นสามารถแบง่ออกไดห้ลายประเภทตามวตัถุดิบ คือ หมึกแหง้ กุง้แหง้ เป็นตน้ โดย
หมึกจะมีสัดส่วนการแปรรูปดว้ยการตากแหง้มากที!สุดประมาณร้อยละ 24 ของผลผลิตหมึกที!จบัได้
ทั>งหมด รองลงมาคือกุง้ ร้อยละ 17 ของผลผลิตกุง้ทั>งหมด ในการแปรรูปส่วนใหญ่จะเป็นการทาํให้
แหง้โดยไม่ตอ้งมีการปรุงรส โดยเฉพาะกุง้แหง้ ส่วนหมึกและอื!น ๆ จะมีบางส่วนที!ผา่นการปรุงรส
โดยใชส่้วนผสมต่าง ๆ เพื!อใหร้สชาติน่ารับประทานมากขึ>น (พงศธ์ร พิทกัษโ์กศลพงษ,์ 2535) 
  
 8.2 การถนอมอาหารโดยการทาํแห้ง 

  การถนอมอาหารโดยการทาํแหง้นั>นไดท้าํกนัมานานตั>งแต่โบราณแลว้ (สุมาลี    
เหลืองสกุล, 2539) การทาํแห้งอาหารในสมยัเริ!มแรก เริ!มจากมนุษยส์ังเกตวา่เมล็ดพืชที!ตากแหง้ตาม
ธรรมชาติ สามารถเกบ็ไวไ้ดน้านขา้มฤดู แสงอาทิตยจ์ะทาํใหอ้าหารหลายชนิดแหง้ เช่น เนื>อ ปลา 
และผลไม ้เป็นตน้ อาหารแห้งแต่ละชนิดจะมีรูป รส กลิ!นที!จาํเพาะ การตากแหง้ทาํให้อาหารมี
ลกัษณะเปลี!ยนแปลงไปจากเดิม เช่น องุ่นตากแหง้กลายเป็นลูกเกด และเมื!อนาํลูกเกดไปแช่นํ>า      
จะไมส่ามารถกลบักลายเป็นองุ่นไดเ้หมือนเดิม ซึ! งการถนอมอาหารโดยการทาํแหง้นั>น ใชห้ลกัที!วา่    
จุลินทรียแ์ละเอนไซม ์ตอ้งการนํ>าในการทาํปฏิกิริยาทางเคมีในกระบวนการเมตาบอลิซึม (บุษกร 
อุตรภิชาติ, 2550) 
  การทาํแหง้ หมายถึง การดึงนํ> าออกไปจากอาหาร หรือวธีิการใดกต็ามที!สามารถลด
ปริมาณนํ>าอิสระในอาหารเช่น ปลาแหง้ ซึ! งมีการใส่เกลือ เกลือจะไปดูดความชื>นทาํให้นํ>าอิสระใน
ปลาเหลือนอ้ยจนไมเ่พียงพอต่อการเจริญของจุลินทรีย ์หรือการเติมนํ>าตาลในนมขน้หวานก็
เช่นเดียวกนั (สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) ซึ! งการใชเ้กลือร่วมกบัการทาํแหง้เป็นวธีิที!นิยมใชก้นัมากใน
การถนอมอาหารประจาํวนัของมนุษย ์เช่น ใชก้บัอาหารทะเล เนื>อหมกัแหง้ อาทิเช่น เนื>อหรือหมู
แดดเดียว แฮม เนยแขง็ ผกัและผลไม ้เป็นตน้ (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
  หลกัการในการทาํแหง้มีหลายวธีิ คือ (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
   1. ใชก้ระแสลมร้อนสัมผสักบัอาหาร เช่น ตูอ้บแสงอาทิตย ์ตูอ้บลมร้อน (Hot air 
dryer)  
   2. พน่อาหารที!เป็นของเหลวไปในลมร้อน เครื!องมือที!ใช ้คือ เครื!องอบแหง้แบบ
พน่ฝอย (Spray dryer) 
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   3. ใหอ้าหารขน้สัมผสัผวิหนา้ของลูกกลิ>งร้อน เครื!องมือที!ใช ้คือ เครื!องอบแหง้
แบบลูกกลิ>ง (Drum dryer หรือ Roller dryer)  
   4. กาํจดัความชื>นในอาหารในสภาพที!ทาํนํ>าใหเ้ป็นนํ>าแข็งแลว้กลายเป็นไอในหอ้ง
สุญญากาศ ซึ! งเป็นการทาํให้อาหารแหง้แบบเยอืกแขง็ (Freeze dryer) 
   5. ลดความชื>นในอาหารโดยใชไ้มโครเวฟ (Microwave) หลกัในการทาํอาหารให้
แหง้คือ จะตอ้งไล่นํ>าหรือความชื>นที!มีอยูใ่นผลิตผลการเกษตรออกไป แต่จะยงัมีความชื>นเหลืออยู่
ในผลิตภณัฑม์ากนอ้ยแลว้แต่ชนิดของอาหาร 
 8.3 การถ่ายเทความร้อน (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
  การถ่ายเทความร้อนจะเกิดตรงจุดที!มีความแตกต่างของอุณหภูมิ คือ อุณหภูมิของ
เครื!องมือที!ใชใ้นการอบ และอาหารที!ตอ้งการทาํใหแ้หง้ โดยอาศยัหลกัการส่งความเขา้ไปในชิ>น
อาหาร เพื!อทาํให้นํ>าหรือความชื>นกลายเป็นไอ ระเหยออกไปจากผวิหนา้ของอาหาร (สุมาลี    
เหลืองสกุล, 2539) ซึ! งการถ่ายเทความร้อนมี 3 แบบ คือ การนาํความร้อน การพาความร้อน 
และการแผรั่งสี  
 8.4 การเคลื�อนที�ของนํ#าในอาหาร (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
  นํ>าหรือความชื>นจะเคลื!อนที!มาที!ผวิหนา้ของอาหารเมื!อไดรั้บความร้อนในระหวา่ง
การอบ 
 8.5 เครื�องอบแห้ง 

  เครื!องมือที!ใชใ้นการอบอาหารจาํนวนมากในคราวเดียวกนัใหแ้หง้นั>นมีหลายแบบ  
แต่ละแบบกมี็หลายขนาด 
   8.5.1 ตูอ้บหรือโรงอบที!ใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตย ์(บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
    โดยมีหลกัการทาํงานคือ ตูห้รือโรงอบประกอบดว้ยแผงรับแสงอาทิตย ์ซึ! งทาํ
ดว้ยวสัดุใส เมื!อแสงอาทิตยซึ์! งส่วนใหญ่เป็นรังสีคลื!นสั>น ตกลงบนแผงรับแสงนี>แลว้จะทะลุผา่นไป
ยงัวสัดุสีดาํภายในตูแ้ละเปลี!ยนเป็นรังสีความร้อน ซึ! งความร้อนนี>จะไปกระทบกบัอาหารทาํใหน้ํ>า
ในอาหารระเหยออกมา และผา่นออกไปทางช่องระบายอากาศของตูอ้บหรือโรงอบ มีผลทาํให้
อาหารแหง้ ในระหวา่งการอบควรกลบัผลิตภณัฑน์ั>น วนัละ 1-2 ครั> ง เพื!อใหผ้ิวหนา้ของผลิตภณัฑ์
ทุกส่วนไดส้ัมผสักบัความร้อน ทาํใหแ้หง้เร็วและสมํ!าเสมอ  
   8.5.2 เครื!องอบแหง้ที!ใชค้วามร้อนจากแหล่งอื!น (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
    ความร้อนที!ใชก้บัเครื!องอบประเภทนี> ส่วนมากจะไดจ้ากกระแสไฟฟ้าหรือแกส๊ 
ส่วนมากใชใ้นระดบัอุตสาหกรรมซึ!งมีหลายแบบหลายขนาด โดยใชห้ลกัการที!แตกต่างกนัขึ>นอยู่
กบัจุดมุง่หมายหรือประโยชน์ที!ตอ้งการ เช่น 
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    1. เครื!องอบแหง้ดว้ยลมร้อนแบบตูห้รือถาด ตูอ้บบุดว้ยวสัดุที!เป็นฉนวน         
มีถาดสาํหรับวางอาหารที!จะอบ เครื!องมือชนิดนี>จะใชอ้บอาหารที!มีปริมาณนอ้ย หรือสาํหรับงาน
ทดลอง 
    2. เครื!องอบแหง้ดว้ยลมร้อนแบบต่อเนื!อง มีลกัษณะคลา้ยอุโมงค ์นาํอาหารที!
ตอ้งการอบแหง้วางบนสายพานที!เคลื!อนผา่นลมร้อนในอุโมงค ์เมื!ออาหารเคลื!อนออกจากอุโมงคก์็
จะแหง้พอดี ตวัอยา่งอาหาร เช่น ผกัหรือผลไมอ้บแหง้ (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
    3. เครื!องอบแหง้แบบพน่ฝอย การทาํงานของเครื!องอบแบบนี> คือ ตอ้งฉีด
ของเหลวที!ตอ้งการทาํใหแ้ห้งพน่เป็นละอองเขา้ไปในตูที้!มีความร้อนผา่นเขา้มา เช่น กาแฟผง
สาํเร็จรูป ไขผ่ง นํ>าผลไมผ้ง ซุบผง เป็นตน้โดยตอ้งทาํให้อาหารเหลวเขม้ขน้ขึ>นเสียก่อน ใหมี้เนื>อ
อาหารประมาณร้อยละ 40-50 จึงนาํไปผา่นเครื!องฉีดพน่อาหารที!ปล่อยลงมาจากยอดหอคอย ทาํให้
อาหารเหลวขน้เกิดการกระจายตวัเป็นฝอยในบรรยากาศที!ร้อน ซึ! งมีอุณหภูมิสูงถึง 260 องศา-
เซลเซียส และตกลงมาเกบ็ไวใ้นที!รวบรวมในบริเวณฐานของหอคอย (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
    4. เครื!องอบแหง้แบบลูกกลิ>ง เครื!องทาํแหง้แบบนี>ใหค้วามร้อนแบบนาํความ
ร้อนซึ!งประกอบดว้ยลูกกลิ>งทาํดว้ยเหล็กปลอดสนิม อาหารที!จะทาํใหแ้หง้ตอ้งมีลกัษณะขน้และ
ป้อนเขา้เครื!องตรงผวินอกของลูกกลิ>งเป็นแผน่ฟิลม์บาง ๆ ความร้อนจะถ่ายเทจากลูกกลิ>งไปยงั
อาหาร 
    5. เครื!องอบแหง้แบบเยือกแข็ง ประกอบดว้ยเครื!องทาํใหอ้าหารเยน็จดั 
(Freezer) แผน่ใหค้วามร้อน และตูสุ้ญญากาศ หลกัการในการทาํใหแ้หง้แบบนี> คือการไล่นํ>าจาก
อาหารออกไปในสภาพสุญญากาศ การถ่ายเทความร้อนเป็นแบบการนาํความร้อน โดยกระบวนการ
คือ ตอ้งทาํใหผ้ลิตภณัฑแ์ขง็ตวัเสียก่อน แลว้ทาํใหค้วามชื>นระเหยออกไปจากอากาศในสภาวะ
สุญญากาศในขณะที!อาหารยงัแขง็ตวัอยู ่เทคนิคนี>ตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูง ในระหวา่งการทาํแหง้        
แบบนี>  จุลินทรียจ์าํนวนหนึ!งจะตายไป (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) เนื!องจากการพลาสโมไลซีส 
(Plasmolysis) บางส่วนบาดเจบ็ ปริมาณเชื>อจะลดลงตามระยะเวลาที!เกบ็อาหาร  
(บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) ตวัอยา่งผลิตภณัฑที์!ประสบความสาํเร็จมากที!สุดคือ กาแฟผงสาํเร็จรูป 
     6. ตูอ้บแหง้แบบที!ใชไ้มโครเวฟ ขณะนี>ไดมี้การใชไ้มโครเวฟคลื!นความถี! 
13x106 ไซเกิลเพื!อลดความชื>นของผกั เช่น กะหลํ!าปลี และผลิตภณัฑที์!ไดจ้ะมีคุณภาพดี สีสวย 
ตวัอยา่งผลิตภณัฑที์!ใชตู้อ้บแหง้แบบไมโครเวฟร่วมกบัการใชสุ้ญญากาศ คือ ผลิตภณัฑ์นํ>าส้มผง 
ซึ! งยงัคงคุณภาพของ สี กลิ!นและรสของส้มไว ้
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9. อตุสาหกรรมอาหารทะเลแห้งที�มีการผลติมากในประเทศไทย 
 9.1 อตุสาหกรรมกุ้งแห้ง (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
  การผลิตกุง้แหง้ในประเทศไทย แบง่ได ้2 แบบดว้ยกนั คือ อุตสาหกรรมในครัวเรือน
และอุตสาหกรรมโรงงานขนาดเล็ก 
  อุตสาหกรรมในครัวเรือน เกิดจากชาวบา้นที!มีถิ!นที!อยูใ่นแถบชายฝั!งทะเล ซึ! งมีอาชีพ
ชาวประมงที!มีเรือเป็นของตวัเอง หรือบางรายกท็าํโดยการรับซื>อกุง้จากเรือประมง แลว้นาํมาทาํเป็น
กุง้แหง้อีกต่อหนึ!ง การผลิตในลกัษณะนี> ส่วนใหญ่มกัจะใชแ้รงงานจากสมาชิกในครอบครัว 
ประมาณ 3-5 คน มีนอ้ยรายที!ผลิตมากจนบางครั> งตอ้งจา้งแรงงานจากบุคคลภายนอก อุตสาหกรรม
นี>ใชทุ้นดาํเนินการนอ้ยมาก เพราะอุปกรณ์และเครื!องมือต่าง ๆ นั>นสามารถหาซื>อไดง่้ายและมีราคา
ตํ!า ไมจ่าํเป็นตอ้งใชเ้ครื!องจกัรใด ๆ เลย แต่กมี็ขอ้เสีย คือตอ้งใชพ้ื>นที!มาก เสียเวลานานไมเ่หมาะกบั
อาหารคุณภาพสูงบางชนิดเนื!องจากอาจมีฝุ่ นละอองและจุลินทรียป์ะปนมาไดม้าก จึงมีความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคค่อนขา้งนอ้ย (สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) ตอ้งมีแสงแดดส่องผา่นไดดี้และลม
สามารถพดัผา่นไดส้ะดวก อุตสาหกรรมประเภทนี>จาํเป็นจะตอ้งอาศยัแรงลมพดัผา่น เพื!อช่วย
ระบายในเรื!องกลิ!น เพราะสัตวจ์าํพวกกุง้เมื!อนาํไปตากแดดสักระยะหนึ!งจะเริ!มแหง้ทาํใหค้วามชื>น
จากร่างกายระเหยออกมาจึงมีกลิ!นคาว ฉะนั>นหากไมมี่ลมพดัผา่นกจ็ะทาํใหก้ลิ!นคาวนั>นวนเวยีนอยู่
ภายในเมื!อแหง้สนิทแลว้กจ็ะทาํใหก้ลิ!นยงัคงติดอยู ่จะทาํใหเ้หมน็คาวมาก ทาํใหไ้มน่่ารับประทาน
(พงศธ์ร พิทกัษโ์กศลพงษ,์ 2535) 
  อุตสาหกรรมโรงงานขนาดเล็ก เป็นอุตสาหกรรมที!มีการผลิตกุง้แหง้และมีการใชตู้อ้บ
รวมทั>งเครื!องมือทุน่แรงอื!น ๆ ซึ! งอุตสาหกรรมดงักล่าวจะตั>งอยูใ่นจงัหวดัต่าง ๆ ไดแ้ก่ สมุทรสาคร 
เพชรบุรี ชุมพร ภูเกต็ สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช ชลบุรี ระยอง จนัทบุรีและตราด ส่วนจงัหวดั
อื!น ๆ มีกาํลงัการผลิตนอ้ยและไมใ่ชเ้ตาอบ ปัจจุบนัผูผ้ลิตหลายรายในหลายจงัหวดัไดเ้ลิกกิจการ
หรือไมก่มี็การผลิตเป็นครั> งคราวเทา่นั>น เนื!องจากราคากุง้สดแพงขึ>นและมีปัญหาในเรื!องการตลาด  
 ผูผ้ลิตบางรายที!มีแพปลาจึงนิยมขายกุง้สดเพียงอยา่งเดียว เนื!องจากความตอ้งการกุง้สด
ในตลาดต่างประเทศสูงขึ>น สาํหรับผูผ้ลิตที!มีตลาดแน่นอนยงัคงดาํเนินการต่อไปได ้การพฒันาใน
เรื!องเครื!องทุน่แรงกมี็การใชเ้ครื!องกะเทาะเปลือกซึ!งยงัอยูใ่นสภาพเดิมและนบัวา่ยงัใชก้ารไดดี้ ส่วน
เตาอบกุง้แหง้นั>นกมี็ประสิทธิภาพดีพอสมควรและมีใชก้นัแพร่หลาย ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ยงัคงใช้
แสงแดดตากกุง้ควบคูก่บัการใชเ้ตาอบเพื!อเร่งผลผลิต เครื!องมือและอุปกรณ์ในการผลิตกุง้แหง้ที!
สาํคญัประกอบดว้ย ภาชนะสาํหรับตม้กุง้ เครื!องสูบนํ>า เตาตม้ เตาอบแหง้ เครื!องกะเทาะเปลือกกุง้ 
และภาชนะบรรจุ (พงศธ์ร พิทกัษโ์กศลพงษ,์ 2535) 
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 9.2 อตุสาหกรรมหมึกแห้ง (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
  หมึกที!นาํมาตากมีอยู ่2 ชนิดคือ หมึกกลว้ยและหมึกสาย โดยนาํหมึกมาแขวนหรือวาง
บนเสื!อหรือแผน่กระดานตากแดด ถา้วางบนเสื!อหรือแผน่กระดานจะตอ้งคอยกลบัหมึก เพื!อใหแ้หง้
ทั!วกนัทั>งสองดา้น การทาํแห้งในระยะนี>อาจจะใชเ้วลาเพียง 20-30 ชั!วโมง ถา้มีแสงแดดเพียงพอ แต่
ถา้แสงแดดไมเ่พียงพออาจจะตอ้งใชเ้วลาประมาณ 48 ชั!วโมง ซึ! งจะเห็นไดว้า่วธีิการนี>  ตอ้งขึ>นกบั
สภาพอากาศ และไมส่ามารถควบคุมความสะอาดในระหวา่งการตากอาหารใหแ้หง้ได ้จึงไมค่อ่ย
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากนกั (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) เมื!อทาํแหง้ในระยะแรกแลว้นาํหมึกมาวาง
ซอ้นกนั ใชผ้า้ใบหรือพลาสติกคลุมไว ้แลว้หาวสัดุหนกั ๆ ทบัไวข้า้งบนประมาณ 2 หรือ 3 วนั จะ
ทาํใหห้มึกมีลกัษณะยดืหยุน่มากขึ>น เนื!องจากมีการแพร่กระจายของความชื>นภายในเนื>อเยื!อขึ>นมา
ใหม ่หลงัจากนั>นจึงนาํมาตากแดดใหแ้หง้อีกครั> งหนึ!ง ใชเ้วลาประมาณ 1 หรือ 2 วนั กลางคืนเกบ็
เขา้ในที!ร่มเพื!อป้องกนันํ>าคา้ง การเกบ็หมึกควรจะเกบ็เป็นมดั มดัละ 15 ถึง 20 ตวั โดยเอาหมึกมา
วางซอ้นกนัใหเ้ป็นระเบียบเรียบร้อย แลว้เอามดัหมึกบรรจุลงในลงัหรือกล่องกระดาษใหมี้นํ>าหนกั
กล่องละ 25-30 กิโลกรัม แลว้นาํไปเกบ็ไวใ้นที!ที!อุณหภูมิคงที! ใชอุ้ณหภูมิระหวา่ง 10-15 องศา
เซลเซียส (และมีความชื>นในอากาศคงที!) ใชค้วามชื>นระหวา่งร้อยละ 65-70 หมึกในบางประเทศ
นิยมฉีกเป็นชิ>นยอ่ยแลว้บรรจุในกล่องหรือถุงกระดาษหรือถุงพลาสติก การทาํใหห้มึกแหง้และนุ่ม
ตอ้งแช่ในสารละลายต่าง ๆ ซึ! งพบวา่เมื!อแช่ในสารละลาย โซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodium 
hydroxide) จะไดผ้ลดีที!สุด แต่กเ็ป็นอนัตรายกบัผูบ้ริโภคได ้เนื!องจากเป็นด่างแก่ รองลงมา คือ 
โซเดียมคาร์บอเนต (Sodium carbonate) 
 9.3 อตุสาหกรรมหอยแห้ง (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
  หอยแหง้นบัเป็นผลิตภณัฑท์างประมงอีกชนิดที!ทาํรายไดอ้ยา่งมากใหแ้ก่ประเทศ ซึ! ง
การผลิตหอยมี 2 ประเภท คือ ประเภทอุตสาหกรรมในครัวเรือนและในโรงงานขนาดเล็ก  
  1. ประเภทอุตสาหกรรมในครัวเรือน ไดแ้ก่ ชาวบา้นที!มีถิ!นอาศยัแถบชายฝั!งทะเล การ
ผลิตส่วนใหญ่จะใชแ้รงงานในครัวเรือนที!มีสมาชิกตั>งแต่ 3-5 คน    
  2. โรงงานขนาดเล็ก ซึ! งประกอบดว้ยโรงงานต่าง ๆ ใชทุ้นไมเ่กิน 150,000 บาท ใช้
แรงงาน 8-10 คน อุปกรณ์ที!ใชจ้ะมีขนาดใหญ่กวา่ครัวเรือน ใชทุ้นหมุนเวยีนประมาณ 150,000-
300,000 บาท    
  หอยแหง้ที!ผลิต ไดแ้ก่ หอยแมลงภู่ ซึ! งเป็นที!นิยมในตลาดต่างประเทศและตลาด
ภายในประเทศ สาํหรับอตัราส่วนของหอยสดที!ใชเ้ป็นวตัถุดิบกบัแหง้แตกต่างกนัตามขนาดของ
หอย โดยเฉลี!ยหอยสด 2.5-4.5 กิโลกรัม จะไดห้อยแหง้ 1 กิโลกรัม (หอยแมลงภู่) จะซื>อโดยตรงจาก
ชาวประมงหรือซื>อจากตลาดคา้หอยแมลงภู่ที!ตลาดปากนํ>า จงัหวดัสมุทรปราการ โดยมีผูค้า้ส่ง 
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รายใหญ่ 2-3 ราย ซึ! งทาํหนา้ที!เป็นผูร้วบรวมดว้ย มีขอบข่ายงานกวา้งขวางรับซื>อหอยทั>งภาค
ตะวนัออกและภาคใตแ้ละกระจายออกไปยงัผูบ้ริโภคต่าง ๆ หอยแมลงภู่ที!ผลิตไดใ้นจงัหวดั
สมุทรปราการมกัจะเป็นผลพลอยไดจ้ากการทาํโป๊ะ ซึ! งมีปริมาณไมม่ากนกัแต่จะมีการขนส่ง
หอยแมลงภู่จากแหล่งผลิตในจงัหวดัอื!น เช่น ฉะเชิงเทรา เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม ฯลฯ 
มาสู่จงัหวดันี>  ลกัษณะการคา้จะมีผูร้วบรวมออกไปรับซื>อหอยจากแหล่งผลิต โดยมีการติดต่อตกลง
ล่วงหนา้กบัชาวประมงเกี!ยวกบัจาํนวนที!ตอ้งการและวนัที!ตอ้งการใหส่้งหอย เมื!อการส่งมอบกจ็ะ
ตกลงราคาและจ่ายเงิน ซึ! งอาจจ่ายทนัทีหรือจ่ายบางส่วนเป็นงวด ๆ ไป ปกติผูร้วบรวมจะไปรับหอย
ตามทา่ขึ>นหอย ซึ! งส่วนมากเป็นทา่ที!คลองด่าน เมื!อรวบรวมไดแ้ลว้จะนาํไปจาํหน่ายใหผู้ข้ายส่ง 
รายใหญ่ที!ตลาดปากนํ>า จงัหวดัสมุทรปราการ (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) 
 

10. จุลนิทรีย์ที�พบในอาหารทะเลแห้ง 
 ปัจจยัสาํคญัที!เกี!ยวขอ้งกบัการเกบ็รักษาอาหารทะเลแหง้ก็คือ นํ>า เนื!องจากจุลินทรีย์
สามารถใชน้ํ>าในการเจริญไดน้ั!นเอง นํ>าที!จุลินทรียน์าํไปใชป้ระโยชน์เรียกวา่ Available water หรือ 
Water activity (aw) โดยทั!วไปอาหารที!ทาํให้แหง้จะมีคา่ aw อยูร่ะหวา่ง 0.60-0.75 แต่ที!คา่ aw 
ดงักล่าวนั>นจุลินทรียบ์างชนิดอาจเจริญได ้เช่น แบคทีเรียที!ชอบเกลือ (Halophilic bacteria) เจริญได้
ที! aw 0.75 ส่วนยสีตก์ลุ่มชอบนํ>าตาล (Osmophilic yeasts) และราที!ชอบนํ>าตาล (Osmophilic molds) 
เจริญที! aw 0.60 ดงันั>นในการถนอมอาหารจะตอ้งทาํให้อาหารมีนํ>านอ้ยกวา่คา่ Minimum aw ของ     
จุลินทรียเ์พื!อป้องกนัการเจริญของจุลินทรีย ์(มทันา แสงจินดาวงษ,์ 2538) 
 มีรายงานการปนเปื> อนของจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์อาหารทะเลตากแหง้บางชนิด เช่น 
ปลาหมึกตากแหง้ พบวา่จุลินทรียบ์างชนิดจะเป็นพวกแบคทีเรียและเชื>อรา โดยแบคทีเรียที!ทาํให้
อาหารทะเลเป็นพิษที!สาํคญั ไดแ้ก่ Salmonella, Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus aureus 
และ Clostridium และแบคทีเรียที!ทาํใหป้ลาหมึกแหง้เน่าเสียได ้คือ Pseudomonas, Achromobacter, 
Moraxella และ Acinetobacter และยงัพบแบคทีเรียกลุ่มชอบเกลือ (Halophilic bacteria) เช่น 
Halobacterium, Halococcus และ Bacillus ซึ! งแบคทีเรียเหล่านี>มกัจะทาํใหผ้วิปลาหมึกแหง้เน่าเสียมี
สีชมพหูรือแดงส้มหรือทาํให้ปลาหมึกแหง้มีกลิ!นที!ไมดี่และลกัษณะเมื!อสัมผสันิ!มยุย่และเน่าเสีย  
ในที!สุด ส่วนเชื>อราที!ทาํใหป้ลาหมึกแหง้เสื!อมคุณภาพและเน่าเสีย ตลอดจนสร้างสารพิษ ไดแ้ก่ 
Paecilomyces, Penicillium, Aspergillus และ Eurotium (ไพโรจน์ วริิยจารี, 2526) 
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11. ปัจจัยที�มผีลต่อการเจริญของจุลนิทรีย์ในอาหาร  
 อาหารที!เรารับประทานมาจากพืชและสัตว ์จึงเป็นเรื!องสาํคญัที!จะตอ้งพิจารณาถึง
รูปลกัษณ์ต่าง ๆ ของอาหารเหล่านี> ที!มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์พืชและสัตวที์!นาํมาเป็น
อาหารลว้นแลว้แต่มีกลไกที!สามารถป้องกนัการบุกรุกของจุลินทรียเ์ขา้สู่เนื>อเยื!อของตวัเอง         
โดยกลไกป้องกนัการบุกรุกนี>จะสามารถพบไดใ้นอาหารสดทั>งหลาย (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
 ปัจจยัหลกัที!สาํคญัในองคป์ระกอบของอาหารที!มีอิทธิพลต่อกิจกรรมของจุลินทรีย ์
ไดแ้ก่ พีเอช (pH) และปริมาณความชื>น (Moisture content; สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) 

 1. พเีอช (pH) หรือความเป็นกรด-ด่าง  

 แบง่ชนิดของอาหารตามระดบัพีเอชหรือหรือความเป็นกรด-ด่างดงันี>   
   1. อาหารที!มีความเป็นกรดตํ!า (Low acid food) อาหารประเภทนี> มีพีเอชสูงกวา่ 5.3 

ไดแ้ก่ ถั!วขา้วโพด เนื>อ ปลา ไก่ และนม เป็นตน้ 
  2. อาหารที!มีความเป็นกรดปานกลาง (Medium acid food) อาหารประเภทนี> มีพีเอช 
ระหวา่ง 4.5-5.3 ไดแ้ก่ หน่อไม ้ฟักทอง และผกับางชนิด เป็นตน้ 
  3. อาหารที!มีความเป็นกรด (Acid food) อาหารประเภทนี> มีพีเอชระหวา่ง 3.7-4.5 
ไดแ้ก่ ลูกพีช ลูกแพร์ องุ่น มะเขือเทศ และส้ม เป็นตน้ 
  4. อาหารที!มีความเป็นกรดสูง (High acid food) อาหารประเภทนี> มีพีเอชตํ!ากวา่ 3.7 
ไดแ้ก่ กะหลํ!าปลีดอง แตงกวาดอง นํ>าส้ม และนํ>ามะนาว เป็นตน้ 
  ช่วงพีเอชที!เหมาะสมกบัการเจริญของจุลินทรียต่์าง ๆ มีดงันี>  คือแบคทีเรียเจริญไดดี้
ในช่วงพีเอช 6.0-8.0  ยสีตเ์จริญไดดี้ในช่วงพีเอช 4.5-6.0 และเชื>อราที!สร้างเส้นใยเจริญไดดี้ในช่วง 
พีเอช 3.5-4.0 

 ทั>งนี> มีขอ้ยกเวน้บา้ง เช่น แบคทีเรียที!ใหก้รด (อาทิเช่น แบคทีเรียจาํพวก Lactobacillus 
และแบคทีเรียใหก้รดนํ>าส้ม) จะเจริญไดที้!พีเอชตํ!ากวา่คา่ปกติที!แบคทีเรียอื!น ๆ เจริญ ซึ! งพีเอช        
ที!เหมาะสมอยูร่ะหวา่ง 5.0-6.0 (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
 ผลไม ้เครื!องดื!ม นํ>าส้มสายชู และไวน์ ต่างกมี็ระดบัพีเอชที!ต ํ!ากวา่ระดบั พีเอชที!แบคทีเรีย
ทั!วไปจะสามารถเจริญได ้จึงทาํใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารเหล่านี>ยงัคงมีคุณภาพดี สามารถเก็บไวไ้ดน้าน
โดยไมเ่สียเนื!องจากมีพีเอชตํ!า แต่ผลไมที้!มีพีเอชตํ!าอาจมีการเน่าเสียโดยเชื>อรา และยสีต ์เนื!องจาก
เป็นเชื>อที!สามารถเจริญไดดี้ที!พีเอชตํ!ากวา่ 3.5 ซึ! งเป็นระดบัที!แบคทีเรีย ก่อโรคทางเดินอาหาร และ
แบคทีเรียที!ทาํให้อาหารเน่าเสียไมค่อ่ยเจริญ (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
 แบคทีเรียแต่ละชนิดมีความสามารถในการเจริญในอาหารที!มีระดบัพีเอชต่างกนั จาก
ตารางที! 2 จะเห็นวา่เชื>อ Alicyclobacillus acidocaldarius สามารถเจริญไดใ้นที!มีพีเอชตํ!ามาก
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ประมาณ 2.0 ส่วนเชื>อ Aeromonas hydrophila จะเจริญในที!มีพีเอชตํ!าสุดเพียง 6.0 เทา่นั>น ในขณะที!
เชื>อ Gluconobacter spp., Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes จะเจริญไดใ้นที!มี   
พีเอชตํ!าสุด คือ 3.6, 4.0 และ 4.1 ตามลาํดบั (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
 เมื!อจุลินทรียอ์ยูใ่นอาหารนาน ๆ จะทาํใหพ้ีเอชของอาหารเปลี!ยนไป เนื!องจากจุลินทรียที์!
เจริญไดม้ากจะปล่อยสารบางอยา่งออกมา ซึ! งอาจเป็นกรดหรือด่าง จึงทาํใหพ้ีเอชเปลี!ยนไปมาก 
และไปขดัขวางการเจริญของจุลินทรียด์ว้ย (นงลกัษณ์ สุวรรณพินิจ และปรีชา สุวรรณพินิจ, 2544)
ตวัอยา่งเช่น แบคทีเรีย Clostridium acetobutyricum สามารถลดกรดบิวทีริกลง โดยเปลี!ยนกรดนี>ให้
เป็นสารบิวทานอล ทาํใหพ้ีเอชของอาหารที!เชื>ออาศยัอยูสู่งขึ>น ในขณะที!เชื>อ Enterobacter 
aerogenes จะสามารถผลิตสารแอเซทโทอีน (Acetoin) จากกรดไพรูวกิ (Pyruvic acid) ทาํใหพ้ีเอช
เพิ!มขึ>นในอาหารเลี>ยงเชื>อ เมื!อกรดอะมิโนถูก ดีคาร์บอกซิเลท (Decarboxylate) จะทาํใหมี้พีเอช
เพิ!มขึ>น เนื!องจากมีการผลิตสารเอมีน (Amine) ออกมา เมื!อเลี>ยงเชื>อในสภาพด่าง กลุ่มของ Amino 
deaminase ซึ! งมีกิจกรรมสูงสุดที!พเีอช 8.0 จะปรับพีเอชไดเ้อง ทาํใหมี้สภาพพีเอชเป็นกลาง
เนื!องจากมีการสะสมของกรดอินทรียเ์พิ!มขึ>น โดยปกติเซลลแ์บคทีเรียจะมีประจุลบในการขนส่ง
อาหาร สารประกอบที!ไมมี่ประจุจะสามารถเขา้สู่เซลลไ์ด ้ในขณะที!สารที!มีประจุจะเขา้สู่เซลลไ์มไ่ด ้
เมื!อเลี>ยงเชื>อในลกัษณะต่อเนื!อง (Continuous culture) ในที!มีพีเอช 6.7 พบวา่เชื>อ Penicillium 
chrysogenum จะมีเส้นใยที!อยูร่วมกนัเป็นเมด็กลม ๆ (ขยุม้) โดยไมเ่ห็นเป็นเส้นใยเดี!ยว ๆ (บุษกร 
อุตรภิชาติ, 2550) 
 อาหารบางชนิดจะมีความทนทานต่อการเปลี!ยนแปลงของระดบัพีเอชไดม้ากกวา่อาหาร
อื!น ๆ เนื!องจากมี Buffering capacity โดยที!บฟัเฟอร์เป็นสารประกอบที!สามารถตา้นทานต่อการ
เปลี!ยนแปลงของพีเอชได ้มีความสาํคญัมาก โดยเป็นตวัควบคุมพีเอชในอาหารใหมี้การ
เปลี!ยนแปลงไปนอ้ยที!สุด (สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) ระบบบฟัเฟอร์หรือในสภาวะที!มีเกลือ จะช่วย
ใหแ้บคทีเรียเจริญไดใ้นช่วงพีเอชที!กวา้งมากขึ>น ตวัอยา่งเช่น อายกุารเกบ็รักษาของเนื>อสัตวขึ์>นกบั  
พีเอชของเนื>อสัตว ์เนื>อสัตวที์!ฆ่าในขณะที!สัตวอ่์อนเพลียจะมีอายกุารเกบ็รักษาสั>นกวา่ เนื!องจาก     
พีเอชของเนื>อสัตวล์ดลงนอ้ยกวา่ปกติ เปรียบเทียบกบัเนื>อสัตวที์!ไดจ้ากสตัวที์!มีการพกัผอ่นก่อนฆ่า 
ซึ! งจะมีการสะสมคาร์โบไฮเดรตในรูปของไกลโคเจนไว ้(~1%) และจะถูกเปลี!ยนใหเ้ป็นกรด       
แลคติก จึงมีผลใหพ้ีเอชลดลงจาก 7.4 มาเป็น 5.6 เมื!อสิ>นสุดอาการหดตวัของกลา้มเนื>อที!เรียกวา่    
ไรเกอร์ มอร์ทีส (rigor mortis) ความเป็นกรดเป็นผลใหเ้นื>อเน่าเสียชา้ลง นอกจากนี>ในเนื>อสัตวย์งัมี
โปรตีนที!ทาํหนา้ที!เป็นบฟัเฟอร์ ช่วยรักษาระดบัพีเอชไมใ่หเ้ปลี!ยนแปลงไปมากนกั (ต่างจากในพืช
ที!ขาดโปรตีน และกรดอะมิโนที!จะทาํหนา้ที!เป็นบฟัเฟอร์) การเน่าเสียมกัเกิดจากยสีตแ์ละราก่อน 
หลงัจากยสีตแ์ละราเจริญแลว้ จะทาํใหร้ะดบัพีเอชของอาหารสูงขึ>น เป็นผลใหแ้บคทีเรียเจริญได ้
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ดว้ยเหตุนี>  เนื>อที!มีพีเอชไมต่ํ!ามาก แบคทีเรียจึงสามารถเจริญไดดี้ การเน่าเสียของเนื>อประเภทนี> จึง
เกิดจากแบคทีเรียเป็นสาํคญั (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) ดงันั>นในการเตรียมอาหารบางชนิด จึงตอ้ง
ใส่สารบางอยา่งที!ทาํหนา้ที!เป็นบฟัเฟอร์ (นงลกัษณ์ สุวรรณพินิจ และปรีชา สุวรรณพินิจ, 2544) 
 คา่พีเอชของผลผลิตสามารถหาไดโ้ดยใชพ้ีเอชมิเตอร์ แต่คา่ที!ไดนี้> เพียงอยา่งเดียวอาจไม่
เพียงพอในการบง่บอกถึงการตอบสนองของจุลินทรียไ์ด ้บางครั> งจาํเป็นที!ตอ้งทราบถึงชนิดของ
กรดดว้ยเพราะกรดบางชนิดโดยเฉพาะอยา่งยิ!งพวกกรดอินทรียจ์ะยบัย ั>งการเจริญของจุลินทรียไ์ด้
ดีกวา่กรดชนิดอื!น และเช่นเดียวกบัชนิดของกรดอาจเปลี!ยนแปลงไปโดยไมมี่การเปลี!ยนแปลงของ
พีเอชกไ็ด ้(สุมาลี เหลืองสกุล, 2539) 
 ระดบัพีเอชของสิ!งแวดลอ้มมีผลต่อกิจกรรมและความคงตวัของสารประกอบโมเลกุล
ใหญ่ เช่น เอนไซม ์การเจริญของจุลินทรียต์อ้งอาศยักิจกรรมของเอนไซมใ์นการยอ่ยและการดูดซึม
สารอาหารเพื!อผลิตพลงังาน หรืออาจกล่าววา่ พีเอชมีผลต่อกระบวนการเมตาบอลิซึมของจุลินทรีย ์ 
 อิทธิพลของพีเอชกบัปัจจยัร่วมอื!น ๆ ไดแ้ก่  
  1. อุณหภูมิ เมื!ออุณหภูมิเพิ!มขึ>น พีเอชของอาหารมีแนวโนม้ที!จะเป็นกรดมากขึ>น 
  2. ความเขม้ขน้ของเกลือที!เหมาะสม มีผลทาํใหช่้วงของพีเอชที!เหมาะสมกบัการเจริญ
ของจุลินทรียก์วา้งขึ>น 
  3. พีเอชที!ไมเ่หมาะสมมีผลทาํใหจุ้ลินทรียอ่์อนแอ ทาํใหจุ้ลินทรียไ์มท่นต่อสารพิษ 
เซลลข์องจุลินทรียที์!มีอายนุอ้ยไวต่อการเปลี!ยนแปลงของพีเอชมากกวา่เซลลที์!มีอยูม่าก 
 ถา้เพาะเลี>ยงจุลินทรียใ์นสภาวะที!มีพีเอชไมเ่หมาะสม ช่วงแลคเฟส (Lacphase) จะยาว 
และถา้อาหารมีระบบบฟัเฟอร์อยูด่ว้ยแลว้ ช่วงแลคเฟสกจ็ะยิ!งยาวมากขึ>น (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 
2545) 
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ตารางที! 1 คา่พีเอชตํ!าสุดที!แบคทีเรียสามารถเจริญในอาหารได ้
 

(ที!มา : Jay, 2000) 
 
 2. ความชื#นของอาหาร  
 การตากแหง้เป็นวธีิการถนอมอาหารแบบหนึ!งที!มนุษยรู้์จกัดีและใชก้นัมานานนบัพนัปี 
แมก้ระทั!งในปัจจุบนัวธีินี>กย็งัเป็นที!นิยมใชก้นัอยา่งแพร่หลาย หากแต่ไดมี้การปรับปรุง และพฒันา
เป็นเทคโนโลยทีี!มีประสิทธิภาพมากขึ>น อีกทั>งมีความสะดวกกวา่เมื!อเปรียบเทียบกบัเทคนิคเดิมที!
ตอ้งพึ!งธรรมชาติเป็นสาํคญั หลกัการถนอมอาหารโดยการทาํแหง้ คือการระเหยนํ>าออกไปจาก

แบคทีเรีย พีเอชตํ!าสุดที!เชื>อเจริญ 
Aeromonas hydrophila 6.0 
Alicyclobacillus acidocaldarius 2.0 
Bacillus cereus 4.9 
Clostridium botulinum, Group I 4.6 
Clostridium botulinum, Group II 5.0 
Clostridium perfringens 5.0 
Escherichia coli O157 : H7 4.5 
Gluconobacter spp. 3.6 
Lactobacillus brevis 4.3 
Listeria monocytogenes 4.1 
Plesiomonas shigelloides 4.5 
Pseudomonas fragi 5.0 
Salmonella spp. 4.1 
Shewanella putrefaciens 5.4 
Shigella flexneri 5.5 
Shigella sonnei 5.0 
Staphylococcus aureus 4.0 
Vibrio parahaemolyticus 4.8 
Yersenia enterocolitica 4.2 
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อาหารจนถึงระดบัที!มี aw ต ํ!ากวา่ aw ที!แบคทีเรียตอ้งการในการเจริญ โดยผลิตภณัฑอ์าหารยงัเป็นที!
ยอมรับของผูบ้ริโภค (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) ทั>งนี> เนื!องจากจุลินทรียต์อ้งการนํ>าในการขนส่ง
อาหารและขบัถ่ายของเสียออกจากเซลล ์โดยจุลินทรียบ์างชนิดอาจถูกทาํลายในระหวา่งการทาํแหง้ 
แต่บางส่วนกอ็าจฟื> นคืนชีพได ้(บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) 
 aw ของอาหารเป็นปัจจยัสาํคญัในการควบคุมการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหาร aw ต ํ!าสุดที!
จุลินทรียแ์ต่ละชนิดตอ้งการในการเจริญมีคา่แตกต่างกนั การถนอมอาหารที!อาศยั aw เป็นปัจจยั     
ในการควบคุม มีหลกัการวา่ตอ้งปรับ aw ของอาหารให้ตํ!ากวา่ aw ต ํ!าสุดซึ! งจุลินทรียส์าํคญัที!เป็น
ตวัการทาํให้อาหารเน่าเสียตอ้งการสาํหรับการเจริญ จึงจะสามารถยดือายกุารเกบ็รักษาของ
ผลิตภณัฑอ์าหารออกไปได ้แต่ aw ของอาหารไมค่งที!เนื!องจากในบรรยากาศมีการเปลี!ยนแปลง
สมดุลของความชื>นอยูต่ลอดเวลา โดยที!อตัราเร็วของการเสียความชื>นบริเวณผวิหนา้อาหาร ขึ>นอยู่
กบัอุณหภูมิ ความชื>นสัมพทัธ์ในบรรยากาศ และการเคลื!อนที!ของอากาศที!อยูล่อ้มรอบอาหาร ขนาด 
และรูปร่างอาหาร (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) ซึ! งการเกบ็รักษาอาหารในบรรจุภณัฑจ์ะช่วยป้องกนั
การถ่ายเทความชื>น ดงันั>น การถนอมอาหารนอกจากการปรับสูตรอาหารที!คาํนึงถึง aw ต ํ!าสุดซึ! ง      
จุลินทรียที์!ตอ้งการควบคุมตอ้งการในการเจริญแลว้ยงัตอ้งพิจารณาเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ใหเ้หมาะสม
อีกดว้ย (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
 กล่าวโดยทั!วไป แบคทีเรียตอ้งการ aw ในการเจริญ ในขณะที!ยสีตแ์ละเชื>อราตอ้งการ aw 
ในการเจริญนอ้ยกวา่แบคทีเรีย (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) แมแ้ต่ในกลุ่มแบคทีเรียดว้ยกนั กย็งั
ตอ้งการ aw ในการเจริญแตกต่างกนั คือ แบคทีเรียแกรมลบตอ้งการ aw สูงกวา่แบคทีเรียแกรมบวก 
แบคทีเรียที!ทาํให้อาหารเสียส่วนมากจะไมเ่จริญถา้ aw ต ํ!ากวา่ 0.91 ในขณะที!ราซึ! งทาํให้อาหารเสีย
สามารถเจริญไดใ้นอาหารที!มีคา่ aw เพียง 0.80 ส่วนแบคทีเรียในกลุ่มที!ทาํใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ 
เช่น S. aureus มีคา่ aw ต ํ!าสุดที! 0.86 ในขณะที!คา่ aw ต ํ!าสุดของ Clostridium botulinum อยูที่! 0.94 
แบคทีเรียบางชนิดสามารถเจริญไดใ้นสภาวะที!มีค่า aw ต ํ!าเป็นพิเศษ เช่น แบคทีเรียพวกที!ชอบเคม็ 
(Halophilic bacteria) เจริญไดใ้นอาหารที!มี aw ต ํ!าเพียง 0.75 ในขณะที!มีรายงานวา่ เชื>อราซึ! งชอบ
เจริญในสภาวะที!แหง้ (Xerophilic molds) และยสีตพ์วกที!ชอบแรงดนัออสโมติกสูง (Osmophilic 
yeasts) เช่น Saccharomyces rouxii (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) สามารถเจริญไดใ้นอาหารที!มี aw ต ํ!า
เพียง 0.65 และ 0.61 ตามลาํดบั (Jay, 1996) แต่ในที!ที!มี aw ต ํ!ากวา่ 0.6 พบวา่จุลินทรียทุ์กชนิดจะหยดุ
การเจริญ และยงัพบวา่ ในอาหารที!สูญเสียนํ>า จะมีปริมาณนํ>าตาล กรด และเกลืออินทรียใ์นอาหาร
เขม้ขน้มากขึ>น ทาํให ้aw ของอาหารลดลง ทาํให้อายกุารเก็บอาหารเพิ!มมากขึ>น (บุษกร อุตรภิชาติ, 
2550) ดว้ยเหตุนี> จึงมีการใชเ้กลือในการทาํอาหารร่วมกบัการทาํแหง้ (สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2545) 
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ตารางที! 2  คา่ aw ต ํ!าสุดโดยประมาณที!จุลินทรียใ์นอาหารจะสามารถเจริญได ้
 

(ที!มา : Jay, 2000) 
 

12. งานวจิยัที�เกี�ยวข้องกบัการศึกษา 
 12.1 งานวจัิยที�เกี�ยวข้องกบัสีสังเคราะห์ 
 วนัทนีย ์ขาํเลิศ, ยพุเรศ เอื>อตรงจิตต ์และเกษมศรี ชื!นสุพงษ ์(2545) ไดท้าํการศึกษา
ประสิทธิภาพของชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารหา้มใชสี้ ในตวัอยา่งอาหาร 3 ชนิด ไดแ้ก่      
ขา้วเกรียบกุง้ ลูกชิ>นปลา และมะมว่งแช่อิ!ม โดยทาํการศึกษาดว้ยการเติมสีอินทรียส์ังเคราะห์ ไดแ้ก่ 
สีซนัเซ็ต เยล็โลว ์เอฟ็ ซี เอฟ็, ปองโซ 4 อาร์ และตาร์ตราซีน ที!เป็นสีหา้มใชใ้นอาหาร 3 ชนิดนี>        
ผลการศึกษาพบวา่ ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารหา้มใชสี้ที!ไดพ้ฒันาขึ>นนี>  มีคา่ความถูกตอ้ง 
ความไว และความจาํเพาะเป็นร้อยละ 86.8, 84.6 และ 85.7 ตามลาํดบั และมีคา่ Kappa coefficient 
เทา่กบั 0.72 สรุปไดว้า่ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใชสี้ดงักล่าว มีประสิทธิภาพและ             
ความน่าเชื!อถือในการตรวจวดัการปนเปื> อนของอาหารดว้ยสีอินทรียส์ังเคราะห์ 
 

 

จุลินทรีย ์ aw จุลินทรีย ์ aw 
แบคทีเรียส่วนใหญ่ที!ทาํใหอ้าหารเสีย 
ยสีตที์!ทาํใหอ้าหารเสีย 
ราที!ทาํใหอ้าหารเสีย 
Clostridium botulinum, type E 
Pseudomonas spp. 
Acinetobacter spp. 
Escherichia coli 

Enterobacter aerogenes 

Bacillus subtilis 

Clostridium botulinum, type A and B 
Candida utilis 

Vibrio parahaemolyticus 

Rhizopus stolonifer 

Mucor spinosus 

0.90 
0.88 
0.80 
0.97 
0.97 
0.96 
0.96 
0.95 
0.95 
0.94 
0.94 
0.94 
0.93 
0.93 

แบคทีเรียชอบเคม็ (Halophilic bacteria) 
เชื>อราที!ชอบความแหง้ (Xerophilic mold) 
ออสโมฟิลิกยสีต ์(Osmophilic yeast) 
Candida scottii 

Trichosporon pullulans 

Candida zeylanoides 

Staphylococcus aureus 

Alternaria citri 

Penicillium patulum 

Aspergillus glaucus 

Aspergillus conicus 

Aspergillus echinulatus 

Zygosaccharomyces rouxii 

Xeromyces bisporus 

0.75 
0.61 
0.61 
0.92 
0.91 
0.90 
0.86 
0.84 
0.81 
0.70 
0.70 
0.64 
0.62 
0.61 
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 นฤมล วชิรปัทมา, จุฑามาศ มหาเจริญสิริ และวรรณพ วเิศษสงวน (2547) ไดท้าํ 
การศึกษาปริมาณและชนิดสีสังเคราะห์ จาํนวน 7 ชนิด ไดแ้ก่ Amaranth, Ponceau 4R, Sudan red 1, 
Tartrazine, Sunset yellow FCF, Fast green FCF และ Brilliant blue FCF ในตวัอยา่งอาหาร 7 ชนิด
และเครื!องดื!ม 4 ชนิด ดว้ยเครื!อง HPLC ผลการทดลองพบวา่ ตวัอยา่งบางชนิดมีปริมาณสีสังเคราะห์
เกินกวา่ที!กฎหมายอนุญาตให้ใชใ้นประเทศไทย สรุปไดว้า่ อาหารและเครื!องดื!มที!จาํหน่ายใน
ประเทศไทย บางชนิดมีการปนเปื> อนดว้ยสีสังเคราะห์ในปริมาณมาก ซึ! งส่งผลเสียต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค จึงควรมีการติดตามตรวจสอบอยา่งต่อเนื!อง 
 แฉลม้ ชนะคช, นิรันดร แร่กาสินธ์ุ และฉราวดี สมภกัดี (2548) ไดท้าํการศึกษาการ
ปนเปื> อนของสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแปรรูป ไดแ้ก่ กะปิ 16 ตวัอยา่ง กุง้แหง้ 21 ตวัอยา่ง       
ปลาเคม็แหง้ 23 ตวัอยา่งและหมึกแหง้ 17 ตวัอยา่ง โดยใชเ้ทคนิค Paper Chromatography เทียบกบั
สีสังเคราะห์มาตรฐาน ผลการศึกษาพบวา่ มีการปนเปื> อนของสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งกะปิคิดเป็น
ร้อยละ 12.5 กุง้แหง้คิดเป็นร้อยละ 9.5 ส่วนในตวัอยา่งหมึกแหง้ และปลาเคม็แหง้ไมพ่บวา่มีการ
ปนเปื> อนดว้ยสีสังเคราะห์ สรุปไดว้า่ ในอาหารทะเลแปรรูปบางชนิดมีการปนเปื> อนดว้ยสีสังเคราะห์
และสีสังเคราะห์ที!ใชบ้างชนิดยงัมีอนัตรายสูงต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ซึ! งตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัที! 281 พ.ศ. 2547 กาํหนดใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูปดงักล่าวหา้มใชสี้ทุก
ชนิด 
 Gennaro, Gioannini, Angelino, Aigotti, and Giacosa (1997) ไดท้าํการศึกษาเพื!อบอก
ชนิดและปริมาณของสีแดงที!ประกอบดว้ยสี Carmoisine (E122), Amaranth (E123) และ Ponceau 
4R (E124) ในตวัอยา่งลูกอมและขนมหวานในประเทศฝรั!งเศสและอิตาลี ดว้ยเทคนิค Ion-
interaction HPLC โดยเนน้ สี Amaranth (E123) ที!มีการหา้มใชใ้นอาหาร ผลการศึกษาพบวา่ 
ตวัอยา่งลูกอมและขนมหวานในประเทศฝรั!งเศสมีการใชสี้ Amaranth (E123) และ Ponceau 4R 
(E124) และในประเทศอิตาลีมีการใชเ้ฉพาะสี Ponceau 4R (E124) เทา่นั>น ส่วนสี Carmoisine 
(E122) ไมพ่บวา่มีการใชใ้นตวัอยา่งลูกอมและขนมหวานของประเทศฝรั!งเศสและอิตาลี  
 Garcia-Falcon and Simal-Gandara (2005) ไดท้าํการศึกษาปริมาณการปนเปื> อนของ      
สีสังเคราะห์จาํนวน 5 ชนิด ไดแ้ก่ Tartrazine (E-102), Quinoline yellow (E-104), Yellow orange 
(E-110), Azo rubine (E-122) และ Ponceau (E-124) ในตวัอยา่งเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอลด์ว้ย
เครื!อง Liquid chromatography กบั Minimal cleanup ผลการศึกษาพบวา่ ปริมาณการปนเปื> อนของ  
สีสังเคราะห์ทั>ง 5 ชนิด ในตวัอยา่งเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอลอ์ยูใ่นระดบัตํ!า สรุปไดว้า่ ปริมาณ     
สีสังเคราะห์ที!ใชใ้นตวัอยา่งเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอลไ์มเ่กินเกณฑม์าตรฐานที!กฎหมายกาํหนดไว ้
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แต่อยา่งไรก็ดีควรมีการตรวจติดตามสถานการณ์การปนเปื> อนของสีสังเคราะห์อยา่งต่อเนื!องเพื!อ
ควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑเ์ครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอล ์
 Chanlon, Joly-Pottuz, Chatelut, Vittori, and Cretier (2005) ไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบ
เทคนิค HPLC กบัเทคนิค Differential pulse polarography ที!มีการเติม Phosphate buffer pH   
เทา่กบั 9 ซึ! งเป็นสารอิเล็กโทรไลตใ์นการตรวจหาจาํนวนสี Carmoisine (E-122), Ponceau 4R         
(E-124) and Allura red (E-129) ในตวัอยา่งอาหาร ไดแ้ก่ นํ>าผลไม ้นํ>าอดัลมและขนมหวาน          
ผลการศึกษาพบวา่ Phosphate buffer pH เทา่กบั 9 ที!ใชก้บัเทคนิค Differential pulse polarography 
เป็นสารอิเล็กโทรไลตที์!เหมาะสมในการแยกสี Carmoisine (E-122), Ponceau 4R (E-124) and 
Allura red (E 129) ไดดี้ และเมื!อเปรียบเทียบเทคนิคทั>งสอง เทคนิค Differential pulse polarography 
เหมาะสมที!จะนาํไปใชใ้นการวเิคราะห์สารประกอบที!มีความซบัซอ้นและสามารถลดความเสี!ยงจาก
การสูญเสียที!เกิดจากการกรองได ้สรุปไดว้า่ เทคนิค Differential pulse polarography ใชเ้วลาในการ
เตรียมตวัอยา่งนอ้ย เป็นวธีิที!รวดเร็วและแมน่ยาํ เหมาะสมที!จะเป็นทางเลือกหนึ!งในการควบคุม
คุณภาพสาํหรับอุตสาหกรรมเครื!องดื!มและขนมหวานแทนการใช ้เทคนิค HPLC 
 Alvesa, Brum, Andrade, and Netto (2007) ไดท้าํศึกษาการปนเปื> อนของสีสังเคราะห์ 
ไดแ้ก่ Sunset Yellow, Tartrazine, Amaranth, Brilliant Blue และ Red-40 ในอาหาร 3 ชนิด ไดแ้ก่           
ผงนํ>าผลไม ้(Solid juice powders), ผงเจลลี! (Solid jelly powders) และเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอล ์
(Soft drinks) ดว้ยเครื!อง HPLC ที!ติดตั>งกบัเครื!องตรวจวดั UV-DAD ผลการศึกษาพบวา่ ตวัอยา่ง
ทั>งหมดที!ทาํการศึกษามีระดบัของสีเป็นไปตามขอ้ตกลงตามกฎหมายของประเทศบราซิล มีเพียง
ผลิตภณัฑบ์างส่วนเทา่นั>นที!ยงัขาดคุณภาพ และ/ หรือการควบคุมการผลิตที!เหมาะสม ตวัอยา่งเช่น  
สี Tartrazine และ Sunset Yellow ในผงนํ>าผลไม ้ซึ! งมีปริมาณที!เกินกวา่กฎหมายกาํหนด สรุปไดว้า่ 
ผลิตภณัฑบ์างส่วนมีการใชสี้สังเคราะห์ในระดบัสูง ดว้ยเหตุนี> จึงควรมีการตรวจติดตาม ผูผ้ลิตที!ใช้
สีต่าง ๆ และ/ หรือองคป์ระกอบอื!น ๆ ในผลิตภณัฑที์!คลา้ยคลึงกนั เพื!อเป็นการคุม้ครองผูบ้ริโภค 
 Tripathi, Khanna, and Das (2007) ไดท้าํการศึกษาการใชสี้สังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหาร 
ทั>งหมด 1,199 ตวัอยา่ง เปรียบเทียบระหวา่งเขตเมืองและเขตชนบทในพื>นที!ของเมือง Lucknow     
ผลการศึกษาพบวา่ ชนิดของสีผสมอาหารที!ใชใ้นเขตเมืองมีมากกวา่ในเขตชนบท และพบวา่      
ร้อยละ 31 ของตวัอยา่งทั>งหมดเป็นสีที!ไมไ่ดรั้บอนุญาตให้ใชผ้สมอาหาร ซึ! งในเขตชนบทจะมีการ
ใชสี้ที!ไมไ่ดรั้บอนุญาตมากกวา่ในเขตเมือง ตวัอยา่งที!จาํหน่ายในเขตชนบทมีการใชสี้ผสมอาหารที!
ไดรั้บอนุญาตเกินกวา่ระดบัที!อนุญาตใหใ้ชม้ากเมื!อเทียบกบัตวัอยา่งที!จาํหน่ายในเขตเมือง ตวัอยา่ง
นํ>าแขง็บด (Crushed ice) ในพื>นที!เขตเมืองไดรั้บความสนใจเป็นพิเศษ เนื!องจากผูบ้ริโภคส่วนใหญ่
อยูใ่นวยัเด็ก โดยพบวา่มีการใชสี้ Sunset Yellow FCF และ Tartrazine เกินกวา่เกณฑที์!กาํหนด
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จาํนวน 8 และ 20 ตวัอยา่ง ตามลาํดบั และในเขตชนบทมีการใชสี้ Sunset Yellow FCF, Tartrazine 
และ Carmoisine เกินกวา่เกณฑที์!กาํหนด 23, 16 และ15 ตวัอยา่ง ตามลาํดบั สรุปไดว้า่ เขตชนบทมี
การใชสี้ที!ไมเ่ป็นไปตามขอ้กาํหนดมากกวา่ในเขตเมือง จึงควรมีแผนการตรวจติดตามและควบคุม
คุณภาพอยา่งครอบคลุมและเปิดเผยปริมาณของสีที!วดัไดเ้พื!อเป็นป้องกนัปัญหาสุขภาพของ
ผูบ้ริโภค  
 Chailapakul, Wonsawat, Siangproh, Grudpan, Zhao, and Zhu (2008) ไดท้าํการศึกษา

เปรียบเทียบ เทคนิค HPLC ที!เชื!อมต่อกบั Electrochemical detection ระหวา่ง Glassy carbon 
electrode กบั Carbon nanotubeionic liquid gel modified glassy carbon (MWNTs-IL-Gel/GC) ใน
การวเิคราะห์สี Sudan I, Sudan II, Sudan III และ Sudan IV ในตวัอยา่งเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอล ์
ผลการศึกษาพบวา่ Carbon nanotubeionic liquid gel modified glassy carbon (MWNTs-IL-Gel/GC) 
สามารถวเิคราะห์หาสี Sudan II, Sudan III และ Sudan IV ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและมีคา่ 
Detection limits เทา่กบั 0.001 ถึง 0.005 มิลลิกรัมต่อลิตรซึ!งตํ!ามากเมื!อเทียบกบั Glassy carbon 
electrode สรุปไดว้า่ ควรใชเ้ทคนิค HPLC ที!เชื!อมต่อกบั Electrochemical detection ชนิด MWNTs-
IL-Gel/GC ในการวเิคราะห์สี Sudan II, Sudan III และSudan IV เนื!องจากสามารถตรวจวดัสี
ดงักล่าวที!ปนเปื> อนในเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอลที์!ระดบั   ตํ!า ๆ ได ้เพื!อเป็นการควบคุมคุณภาพ
ของเครื!องดื!มที!ไมมี่แอลกอฮอล ์
 Anibal, Odena, Ruisanchez, and Callao (2009) ไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบเทคนิค UV–
visible spectroscopy ระหวา่ง 3 เทคนิค ไดแ้ก่ K-Nearest Neighbour (KNN), Soft Independent 
Modelling of Class Analogy (SIMCA) และ Partial Least Squares Discriminant Analysis (PLS-
DA) ที!ใชใ้นการตรวจวดัสี Sudan I-II-II-IV ในตวัอยา่งอาหารที!มีการเติมเครื!องเทศ ไดแ้ก่ ขมิ>น   
ผงกระหรี!  ผงพริกหยวกชนิดเผด็ และผงพริกหยวกชนิดไมเ่ผด็ โดยใชเ้ทคนิค HPLC ตรวจสอบ
ความถูกตอ้ง ผลการศึกษาพบวา่ เทคนิค Partial Least Squares Discriminant Analysis (PLS-DA) 
ใหผ้ลการตรวจวดัสี Sudan I-II-II-IV เท่ากบั 99.3% ซึ! งใกลเ้คียงกบัเทคนิค HPLC ที!สุดเมื!อ
เปรียบเทียบกบัอีก 2 วธีิ สรุปไดว้า่ UV–visible spectroscopy เทคนิค Partial Least Squares 
Discriminant Analysis (PLS-DA) สามารถใชใ้นการตรวจวดัปริมาณสี Sudan I-II-II-IV ในตวัอยา่ง
อาหารที!มีการเติมเครื!องเทศไดโ้ดยมีความแมน่ยาํและประสิทธิภาพดี 
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 12.2 งานวจัิยที�เกี�ยวข้องกบัแบคทเีรีย 

 สินหทยั สมบูรณ์ยิ!ง (2544) ไดท้าํการสาํรวจคุณภาพทางจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑห์มึก
หวานปรุงรสที!จาํหน่ายในตลาดหนองมน จงัหวดัชลบุรี จาํนวน 40 ตวัอยา่ง ระหวา่งเดือนตุลาคม 
ถึง เดือนธนัวาคม พ.ศ. 2544 โดยเกบ็ตวัอยา่งจาก 4 ร้าน ร้านละ 10 ตวัอยา่ง นาํมาวิเคราะห์จาํนวน
แบคทีเรียกลุ่มเฮทเทอโรโทรปทั>งหมด จาํนวนเชื>อรา Escherichia coli และแบคทีเรียก่อโรค ไดแ้ก่ 
Staphylococcus aureus, Salmonella sp. และ Clostridium perfringens พบวา่ผลิตภณัฑห์มึกหวาน
ปรุงรสไมผ่า่นมาตรฐาน เนื!องจากมีจาํนวนเชื>อราเกินกาํหนด จาํนวน 36 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 90 
ของตวัอยา่งทั>งหมด และพบ E. coli เกินกาํหนด 1 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 2.5 ของตวัอยา่งทั>งหมด 
แต่ตรวจไมพ่บแบคทีเรียก่อโรคทั>ง 3 ชนิดดงักล่าวในทุกตวัอยา่ง 
 ทองสุรีย ์ยิ>มละมยั (2545) ไดท้าํการศึกษาการปนเปื> อนของแบคทีเรียที!ก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหารจากอาหารหาบเร่บริเวณหาดวอนนภาและหาดบางแสน จงัหวดัชลบุรี จาํนวน 20 
ตวัอยา่ง แบง่เป็น ปูนึ!ง กุง้นึ!ง หอยแมลงภู่นึ!ง และปลาซาบะยา่ง ชนิดละ 5 ตวัอยา่ง พบเชื>อ 
Salmonella ในปูนึ!ง 2 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 10) Shigella like ในปลาซาบะยา่ง 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5) 
Staphylococcus aureus ในหอยแมลงภู่นึ!ง 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5) กุง้นึ!ง 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5) และ   
ปูนึ!ง 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5) Vibrio parahaemolyticus ในปูนึ!ง 1 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 5) และ Vibrio 
chlolerae like ในหอยแมลงภูนึ่!ง 1 ตวัอยา่ง ในปลาซาบะยา่ง 1 ตวัอยา่ง จากการตรวจวเิคราะห์     
ไมพ่บ Bacillus cereus ในอาหารที!นาํมาตรวจวเิคราะห์ อาหารที!มีการปนเปื> อนของแบคทีเรียที!    
ก่อโรคในระบบทางเดินอาหารสูงสุด คือ ปูนึ!ง พบการปนเปื> อนของ Salmonella, S. aureus และ    
V. parahaemolyticus ใน 3 ตวัอยา่ง จาก 5 ตวัอยา่งที!นาํมาตรวจวเิคราะห์ 

 จาํรัส พลูเกื>อ (2549) ไดท้าํการศึกษาคุณภาพของกะปิที!ผลิตและจาํหน่ายในเขตจงัหวดั
สมุทรสาครจาํนวน 30 ตวัอยา่ง โดยเปรียบเทียบเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม          
(มอก. 1080-2535) ผลการทดสอบทางจุลชีววทิยา ไมพ่บ Salmonella, Staphylococcus aureus และ 
Vibrio parahaemolyticus ในทุกตวัอยา่ง ซึ! งเป็นไปตามเกณฑ ์แต่พบ Clostridium perfringens       
12 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 40 และพบแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์ม 2 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 6.7        
ซึ! งไมเ่ป็นไปตามมาตรฐานที!ระบุวา่ตอ้งไมพ่บแบคทีเรียทั>ง 2 กลุ่มนี> ในผลิตภณัฑก์ะปิ นอกจากนี>ยงั
พบวา่ กะปิ 3 ตวัอยา่งมีจาํนวนจุลินทรียท์ั>งหมดเกิน 105 CFU/g คิดเป็นร้อยละ 10 และ 2 ตวัอยา่ง
พบราเกิน 50 CFU/g คิดเป็นร้อยละ 6.7 
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 บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ (2551) ไดท้าํการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววทิยาของ
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ดิบและอาหารทะเลแหง้พร้อมบริโภค ไดแ้ก่ หมึกแหง้ ปลาแหง้ ปลาเส้น
และหมึกปรุงรส กะปิ และผลิตภณัฑอื์!น ๆ โดยเกบ็ตวัอยา่งจากตลาดหนองมน จงัหวดัชลบุรีและ
ตลาดบา้นเพ จงัหวดัระยอง ในระหวา่งเดือน กรกฎาคม – ธนัวาคม 2550 จาํนวนทั>งสิ>น 1,026 
ตวัอยา่ง พบการปนเปื> อนของเชื>อราและยสีตเ์กินมาตรฐาน 421 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 41.03) โดยพบ 
เชื>อราสายพนัธ์ุที!สร้างสารพิษ Aflatoxin จาํนวน 47 ไอโซเลท (ร้อยละ 4.58) ไดแ้ก่ Aspergillus 
parasiticus และ A. flavus จาํนวน 19 และ 28 ไอโซเลท ตามลาํดบั และมีตวัอยา่งที!มีแบคทีเรีย 
เกินมาตรฐานจาํนวน 86 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 8.38) สาํหรับแบคทีเรียก่อโรค พบการปนเปื> อนของ 
Staphylococcus aureus จาํนวน 10 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 0.97) แต่มีปริมาณไมเ่กินเกณฑม์าตรฐาน และ
พบการปนเปื> อนของ Salmonella spp. จาํนวน 6 ตวัอยา่ง (ร้อยละ 0.58) และทุกตวัอยา่งไมพ่บการ
ปนเปื> อนของ Vibrio chlolerae และ Clostridium perfringens 
  Fang, Huang, and Chen (1987) ไดศึ้กษาการปนเปื> อนของ Vibrio parahaemolyticus 
ในไตห้วนั โดยการนาํตวัอยา่งอาหารทะเลที!จาํหน่ายจากเมืองตามชายฝั!งทะเลทั>งหมด 770 ตวัอยา่ง 
ระหวา่งเดือนตุลาคม ค.ศ. 1984-1985 มาตรวจสอบ พบวา่ 352 ตวัอยา่งพบการปนเปื> อนของ Vibrio 
parahaemolyticus คิดเป็นร้อยละ 47.8 โดยพบในปลา, เนื>อปลา, ปูทะเล, หอยสองฝา และหอยที!
ไมใ่ช่หอยสองฝาแต่อยูใ่นกลุ่ม Mollusca เทา่กบัร้อยละ 40, 22.3, 47.8, 31.9 และ 31.9 ตามลาํดบั
 Matte, Matte, Rivera, and Martins (1994) ไดท้าํการศึกษาหอยนางรมซึ!งอยูต่ามชายฝั!ง
ของ Sao Paulo ในประเทศบราซิล โดยวธีิ MPN พบปริมาณ (MPN/g) ของ Vibrio alginolyticus, 
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio fluvialis, Vibrio chlolerae Non-O1, Vibrio furnissii, Vibrio 
mimicus และ Vibrio vulnificus เทา่กบั <3-1,500, <3-1,200, <3-150, <3-40, <3-40, <3-40 และ   
<3-30 ตามลาํดบั โดยพบ V. alginolyticus มากที!สุดคือ เทา่กบัร้อยละ 81 ของตวัอยา่งทั>งหมด 
รองลงมาคือ V. parahaemolyticus, V. chlolerae Non-O1, V. fluvialis, V. furnissii, V. mimicus และ 
V. vulnificus พบร้อยละ 77, 31, 27, 19, 12 และ 12 ตามลาํดบั จากการศึกษาสภาพแวดลอ้มต่าง ๆ 
พบวา่ ร้อยละ 65 ของตวัอยา่ง อยูใ่นช่วง 25-40 องศาเซลเซียส ร้อยละ 19 ของตวัอยา่งแช่แขง็ และ
ร้อยละ 4 ของตวัอยา่งปนเปื> อนจากนํ>าทะเล พบวา่สาเหตุหลกัของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจะเกิด
จากการเกบ็อาหารทะเลที!ไม่มีมาตรฐานคือ เกบ็ไวใ้นที!ที!มีอุณหภูมิสูงเกินไป 
 Hlady (1997) ไดท้าํการศึกษา Vibrio vulnificus และVibrio ซึ! งพบมากในหอยนางรม 
โดยมีรายงานจากฟลอริดา ค.ศ. 1981-1994 ผูป่้วย 333 รายที!รับประทานหอยนางรมดิบจะเกิดการ
ติดเชื>อ Vibrio โดยจะเกิดจากการรับประทานหอยนางรมร้อยละ 95 นอกจากนี>ยงัทาํใหเ้กิดโรคใน
ระบบทางเดินอาหารร้อยละ 69 ของผูป่้วยทั>งหมด Vibrio ที!ก่อใหเ้กิดโรคในระบบทางเดินอาหาร
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มากที!สุดคือ Vibrio parahaemolyticus ซึ! งเทา่กบัร้อยละ 29 รองลงมาคือ Vibrio chlolerae Non-O1, 
Vibrio hollisae และ Vibrio mimicus เทา่กบัร้อยละ 28, 15 และ 12 ตามลาํดบั ซึ! งพบวา่จะเกิดจาก
การรับประทานหอยนางรมดิบ Vibrio ที!ก่อใหเ้กิดการผิดปกติในกระแสเลือดและทาํใหเ้สียชีวติมี
คา่เทา่กบัร้อยละ 49 โดยเกิดจาก V. vulnificus, V. parahaemolyticus, V. chlolerae Non-O1 และ      
V. hollisae เทา่กบัร้อยละ 80, 9, 8 และ 3 ตามลาํดบั 
 Ripabelli, Sammarco, Grasso, Fanelli, Caprioli, and Luzzi (1999) ไดท้าํการศึกษาการ
ปนเปื> อนของแบคทีเรียกลุ่ม Vibrio และกลุ่มที!ทาํใหเ้กิดโรคอื!น ๆ ในตวัอยา่งหอยสองฝา (Mytilus 
galloprovincialis) จาํนวน 62 ตวัอยา่ง ใน Adriatic Sea ประเทศอิตาลี ซึ! งไดแ้ก่ Vibrio, Salmonella, 
Campylobacter และ Escherichia coli ซึ! งพบวา่ จากตวัอยา่งทั>งหมดพบการปนเปื> อนของ Vibrio 
spp. คิดเป็นร้อยละ 48.4 โดยชนิดที!พบมากที!สุดคือ V. alginolyticus คิดเป็นร้อยละ 32.2 รองลงมา
คือ V. vulnificus, V. cincinnatiensis, V. parahaemolyticus, V. fluvialis และ V. chlolerae Non-O1 
คิดเป็นร้อยละ 17.7, 3.2, 1.6, 1.6 และ 1.6 ตามลาํดบั และไมพ่บการปนเปื> อนของ Salmonella, 
Campylobacter และ E. coli ซึ! งผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นความเสี!ยงจากการรับประทานหอยดิบ
หรือการประกอบอาหารที!ไม่มีความเหมาะสมเพียงพอ เนื!องจากแบคทีเรียกลุ่ม Vibrio เป็นกลุ่มที!
ก่อใหเ้กิดโรคที!สาํคญั 
 Lalitha and Surendran (2002) ไดท้าํการศึกษาการปนเปื> อนของแบคทีเรียกลุ่ม 
Clostridium botulinum ในตวัอยา่งอาหารทะเลสดจาํนวน 67 ตวัอยา่ง และอาหารทะเลที!ผา่น
กรรมวธีิถนอมอาหารจาํนวน 257 ตวัอยา่งในเมือง Cochin ประเทศอิตาลี ซึ! งพบวา่ อาหารทะเลสด
ทั>งหมดพบการปนเปื> อนของ C. botulinum คิดเป็นร้อยละ 19 โดยพบในอาหารทะเลสดที!อาศยั
บริเวณผวินํ>า (Pelagic fish) และอาหารทะเลสดที!อาศยัอยูใ่ตน้ํ> า (Demersal fish) คิดเป็นร้อยละ 18 
และ 21 ตามลาํดบั และพบในกุง้ คิดเป็นร้อยละ 25 ส่วนอาหารทะเลที!ผา่นกรรมวธีิถนอมอาหาร
ทั>งหมดพบการปนเปื> อนของ C. botulinum คิดเป็นร้อยละ 10 โดยที!ในตวัอยา่งกุง้แหง้จาํนวน 21 
ตวัอยา่ง พบการปนเปื> อน 10 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 48 ซึ! งในตวัอยา่งอาหารทะเลสดพบ               
C. botulinum ชนิด A, B, C และ D ส่วนในตวัอยา่งอาหารทะเลที!ผา่นกรรมวธีิถนอมอาหารพบ     
C. botulinum เฉพาะชนิด C และ D เทา่นั>น  
 Grovel, Pouchs, and Verbist (2003) ไดร้ายงานการผลิตสารพิษ Gliotoxin จากรา 
Aspergillus fumigatus ที!แยกไดจ้ากฟาร์มที!เลี>ยงหอยทะเล (Shelfish farm) โดยนาํมาเลี>ยงในอาหาร
เลี>ยงเชื>อที!ผสมนํ>าทะเล พบวา่ สารพิษนี>สะสมอยูใ่นเนื>อหอยแมลงภูใ่นปริมาณสูงถึง 2.9 
ไมโครกรัมต่อมิลลิกรัมนํ>าหนกัเนื>อ (Extract weight) โดยที!ไมป่รากฏอาการหรือมีการเปลี!ยนแปลง
ใด ๆ ของหอยแมลงภู่ 
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 Ottaviani et al. (2005) ไดท้าํการศึกษาการปนเปื> อนของ Vibrio parahaemolyticus ใน
ตวัอยา่งหอยสองฝา (Mytilus galloprovincialis) จาํนวน 144 ตวัอยา่ง ใน Adriatic Sea ประเทศ
อิตาลี โดยใชเ้ทคนิค PCR ซึ! งพบวา่ มีการปนเปื> อนของ V. parahaemolyticus จาํนวน 35 ตวัอยา่ง 
ซึ! งคิดเป็นร้อยละ 24.31 ซึ! งผลการทดลองแสดงใหเ้ห็นความเสี!ยงจากการรับประทานหอยดิบหรือ
การประกอบอาหารที!ไมมี่ความเหมาะสมเพียงพอ เนื!องจาก V. parahaemolyticus เป็นแบคทีเรียที!
ก่อใหเ้กิดโรค 
 Auerswald, Morren, and Lopata (2006) ไดท้าํการศึกษาการปนเปื> อนของแบคทีเรียใน
ตวัอยา่งอาหารทะเล 17 ชนิด ไดแ้ก่ ปลาในตระกลู Mackerel (Scombroid), ปลาที!ไมอ่ยูใ่นตระกลู 
Mackerel (Non-scombroid), สัตวจ์าํพวกหอยและปลาหมึก (Mollusks) และสัตวป์ระเภทกุง้ ปูและ
สัตวที์!มีเปลือกแขง็หุม้ตวั (Crustaceans) จาํนวน 80 ตวัอยา่ง ในประเทศแอฟริกาใต ้ซึ! งจากผลการ
ทดลองไมพ่บวา่มีการปนเปื> อนของ Vibrio spp., Pseudomonas spp., Klebsiellas spp. หรือ 
Enterobacteria 
 Simon and Sanjeev (2007) ไดท้าํการศึกษาการปนเปื> อนของแบคทีเรียกลุ่มที!ก่อใหเ้กิด
พิษในลาํไส้ชนิด Staphylococcus aureus ในตวัอยา่งผลิตภณัฑป์ระมง และสัตวน์ํ>าที!ผา่น
กระบวนการผลิตโดยคนงานในโรงงาน จาํนวน 168 และ 87 ตวัอยา่ง ตามลาํดบั พบวา่ มีการ
ปนเปื> อนของ S. aureus ในผลิตภณัฑป์ระมงจาํนวน 21 ตวัอยา่ง และในสัตวน์ํ>าที!ผา่นกระบวนการ
ผลิตโดยคนงานจาํนวน 54 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 17 และ 62 ตามลาํดบั และในผลิตภณัฑท์ั>งหมด
พบการปนเปื> อนของ S. aureus สูงในกุง้นางแช่แขง็ที!ผา่นการลอกเปลือกและไมเ่อาเส้นเลือดดาํ
ออก ซึ! งคิดเป็นร้อยละ 33 และเนื>อปลาทอดแช่แขง็  คิดเป็นร้อยละ 33 เมื!อเปรียบเทียบกบักุง้นางแช่
แขง็ที!ผา่นการลอกเปลือกและเอาเส้นเลือดดาํออก และหมึกแช่แขง็ ซึ! งคิดเป็นร้อยละ 25 และ 20 
ตามลาํดบั และพบวา่ S. aureus ชนิดก่อพิษในลาํไส้ ในผลิตภณัฑป์ระมงจาํนวน 21 ชนิดจาก 51 
ชนิด และในสัตวน์ํ>าที!ผา่นกระบวนการผลิตโดยคนงานจาํนวน 15 ชนิดจาก 54 ชนิด คิดเป็นร้อยละ 
41 และ 28 ตามลาํดบั และพบ Staphylococcal enterotoxin C (SEC) ในตวัอยา่งผลิตภณัฑสู์งที!สุด
คิดเป็นร้อยละ 57 รองลงมาคือ Staphylococcal enterotoxin A (SEA) และ Staphylococcal 
enterotoxin B (SEB) คิดเป็นร้อยละ 43 และ 40 ตามลาํดบั และพบ Staphylococcal enterotoxin C 
(SEC) และ Staphylococcal enterotoxin A (SEA) ในคนงานคิดเป็นร้อยละ 40 และ 20 ตามลาํดบั  
  



บทที� 3 

วธีิดาํเนินการศึกษาวจิยั 

 

วสัดุและอปุกรณ์ 
1. อปุกรณ์ 
  1.1 ถว้ยยาพลาสติก 
  1.2 หลอดแกว้ 
  1.3 ขวดพลาสติก 
  1.4 ชอ้นพลาสติก 
  1.5 หลอดหยด 
  1.6 คอลมัน์แกว้บรรจุผงละเอียดสีขาว 
  1.7 ชอ้นคนพลาสติก 
 1.8 ปิเปตขนาด 10 มิลลิลิตร 
 1.9 ปิเปตขนาด 25 มิลลิลิตร 
 1.10 บิวเรต 
 1.11 ขวดรูปชมพู ่
  1.12 ถุงพลาสติกปลอดเชื0อ 
  1.13 กรรไกรปลอดเชื0อ 
  1.14 ไมโครปิเปต 
  1.15 แทง่แกว้สามเหลี4ยม 
  1.16 จานเพาะเชื0อ 
 
2. สารเคมี 

  2.1 ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทยที์4ประกอบดว้ย
นํ0ายา 4 ชนิด (กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ ประเทศไทย) 
  2.2 สารละลายซิลเวอร์ไนเตรต (AgNO3) 0.1 โมลาร์ 
 2.3 สารละลายกรดไนตริกเขม้ขน้ (conc. HNO3) 
 2.4 สารละลายอิ4มตวัของแอมโมเนียมเฟอริกซลัเฟต (Ammonium ferric sulphate) 
 2.5 ไนโตรเบนซิน (Nitrobenzene) 
 2.6 สารละลายโพแทสเซียมไธโอไซยาเนต (Potassium thiocyanate) 
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  2.7 สารละลาย Butterfield’s Phosphate – Buffered Dilution Water (BF) 
  2.8 สารละลาย 1 N,N,N,N tetramethyl-p-phenylenediamine dihydrochoride 
  2.9 โซเดียมคลอไรด ์(NaCl) 
  2.10 นํ0ากลั4น 
 
3. อาหารเลี&ยงเชื&อ 
  3.1 อาหารเลี0ยงเชื0อ Plate Count Agar (PCA) 
  3.2 อาหารเลี0ยงเชื0อ Thiosulfate Citrate Bile Salts Sucrose agar (TCBS agar) 
  3.3 อาหารเลี0ยงเชื0อ Dichloran rose bengal chloramphenical (DRBC) agar 
  3.4 Alkaline Peptone Water (APW) 
  3.5 Trypticase (Tryptic) Soy Broth with 10% NaCl and 1% Sodium Pyruvate 
  3.6 Baird-Parker Medium (BPA) 
  3.7 Tryptone broth 
  3.8 สารละลาย 0.1% (w/v) Peptone water 
 
4. เครื�องมือ 

  4.1 เครื4องวดัพีเอช (pH meter) 
  4.2 เครื4องชั4งทศนิยม 4 ตาํแหน่ง ยี4หอ้ Mettler Toledo รุ่น AB204, Swizerland 
  4.3 อ่างนํ0าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
  4.4 เครื4องปั4นทาํใหเ้ป็นเนื0อเดียวกนั (Homogenizer) ยี4หอ้ Staufen, Germany 
  4.5 เครื4อง Autoclave 
  4.6 เครื4องตีผสมอาหาร (Stomacher) 
  4.7 เครื4องปั4นผสมอาหาร (Vortex) 
  4.8 เครื4องวดัสีอาหาร (Spectrophotometer) ยี4หอ้ Konica Minolta รุ่น CM-3500d 
 
5. ตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง 

  5.1 กุง้แหง้ ไดแ้ก่ 
  5.1.1 กุง้เนื0อ 
  5.1.2 กุง้กรอบ 
  5.1.3 กุง้แชบว๊ย 
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  5.1.4 กุง้ฝอย 
  5.1.5 กุง้กุลาดาํ 

5.2 หมึกแหง้และหมึกแปรรูป ไดแ้ก่ 
 5.2.1 หมึกแกว้ 

  5.2.2 หมึกวง 
  5.2.3 หมึกหนงั 
  5.2.4 หนวดหมึก 
  5.2.5 หมึกแกะตา 
  5.2.6 หมึกกะตอย 
  5.2.7 หมึกแพ 
  5.2.8 หมึกไข ่
  5.2.9 หมึกกลว้ย 
  5.2.10 หมึกบดชุบนํ0าเชื4อม 
  5.2.11 หมึกแกว้กรอบ 
  5.2.12 หมึกหวาน 
  5.2.13 หมึกอบชุบนํ0าเชื4อม 
  5.2.14 หนวดหมึกอบนํ0าเชื4อม 
  5.2.15 หมึกกรอบ 
  5.2.16 หมึกเส้นไมเ่ผด็ 
  5.2.17 หมึกเส้นสามรส (เผด็) 
  5.2.18 เต่าทองสามรส 
  5.2.19 หมึกตวัฉาบ 
  5.2.20 หมึกอบเนย 
 5.3 ปลาแหง้ ไดแ้ก่ 
  5.3.1 ปลาช่อนทะเล      
  5.3.2 ปลาแกว้บาง 
  5.3.3 ปลาลิ0นหมา 
  5.3.4 ปลาริวกิวหวาน 
  5.3.5 ปลาหวาน (ปลาขา้งเหลือง) 
  5.3.6 ปลาวง 



 35

  5.3.7 ปลาไส้ตนั 
  5.3.8 ปลาขา้วสาร 
  5.3.9 ปลาริวกิวทุบ 
  5.3.10 ปลากรอบสามรส 
  5.3.11 ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 
  5.3.12 ปลากรอบอบสมุนไพรถั4วลิสง 
  5.3.13 ปลาเส้น 
  5.3.14 หนงัปลา 
  5.3.15 กา้งปลาปรุงรส 
  5.3.16 ปลากะตกัทอดกรอบ (เผด็) 
  5.3.17 ปลากะตกัทอดกรอบ (หวาน) 
  5.3.18 ปลาขา้งเหลืองปรุงรส 
 5.4 หอยแหง้ ไดแ้ก่ 
  5.4.1 หอยหวาน 
  5.4.2 หอยแมลงภู ่
  5.4.3 หอยเสียบ 

5.5 ปู มีเพียงผลิตภณัฑช์นิดเดียวไดแ้ก่ ปูกรอบ 
 

วธีิการดําเนินการทดลอง 
 ในการศึกษาครั0 งนี0ทาํการศึกษาแบง่ออกเป็น 3 ขั0นตอน คือ ขั0นตอนที4 1 ไดน้าํขอ้มูลของ
การปนเปื0 อนของสีสังเคราะห์ ฟอร์มาลิน และกรดซาลิซิลิคในอาหาร 4 ประเภทไดแ้ก่ อาหารทะเล
สด อาหารทะเลแหง้ เนื0อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื0อสัตว ์และผกัและผลไมจ้ากสาํนกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2549-2550 โดยที4ทาํการสาํรวจจากจงัหวดัต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี ตราด ฉะเชิงเทรา นครนายก ปราจีนบุรี สระแกว้ และสมุทรปราการ และใน
ขั0นตอนที4 2 ทาํการสาํรวจการปนเปื0 อนสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้อยา่งเดียวเพื4อเพิ4มปริมาณ
จาํนวนตวัอยา่ง และขั0นตอนสุดทา้ย คือการตรวจสอบการปนเปื0 อนดว้ยสีสังเคราะห์ร่วมกบัคุณภาพ
ทางชีวภาพ เคมี และกายภาพของอาหารทะเลแหง้ โดยมีรายละเอียดดงันี0  
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 1. การรวบรวมและวเิคราะห์การปนเปื& อนด้วยสีสังเคราะห์ร่วมกบัการปนเปื& อนด้วย     

สารอื�นในอาหารประเภทต่าง ๆ 
 ทาํการสาํรวจขอ้มูลอาหารทะเลสด อาหารทะเลแหง้ เนื0อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื0อสัตว ์
และผกัและผลไม ้ที4ปนเปื0 อนดว้ยสีสังเคราะห์ ฟอร์มาลิน และกรดซาลิซิลิครายเดือน ของสาํนกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2549-2550 โดยทาํการสาํรวจจากจงัหวดัต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี ตราด ฉะเชิงเทรา นครนายก ปราจีนบุรี สระแกว้ และสมุทรปราการ นาํมา
สรุปเป็นขอ้มูลพื0นฐานเพื4อประเมินปริมาณการปนเปื0 อนของสารพิษชนิดต่าง ๆ ในอาหารชนิด 
ต่าง ๆ ที4จาํหน่ายในจงัหวดัดงักล่าว 

 

2. การศึกษาการปนเปื& อนด้วยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแห้งที�จําหน่ายในจังหวดัชลบุรี 

  2.1 ตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง 

  เกบ็ตวัอยา่งอาหารแหง้ ณ แหล่งจาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2550-2552
ไดแ้ก่ กุง้ หมึก หอย ปู ปลา สัตวเ์ศรษฐกิจในจงัหวดัชลบุรี ยกตวัอยา่งเช่น กุง้แกว้ กุง้เนื0อ กุง้ฝอย 
หอยหวาน หอยแมลงภู่ เป็นตน้ โดยทาํการเกบ็ตวัอยา่งทุกเดือนโดยจาํนวนตวัอยา่งขึ0นอยูก่บัชนิด
และความหลากหลายของตวัอยา่งชนิดต่าง ๆ ในช่วงเดือนนั0น ๆ 

 

 2.2 การตรวจสอบการปนเปื& อนของสีสังเคราะห์ในตัวอย่างอาหารแห้งด้วยชุดทดสอบ     

สีสังเคราะห์ในอาหารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์ (กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2547) 
  หั4นตวัอยา่งใหล้ะเอียด ตกัตวัอยา่ง 1 ชอ้นชาใส่ในถว้ยพลาสติก เติมนํ0าสะอาด
ประมาณ 20 มิลลิลิตรและคนดว้ยชอ้นคน หยดนํ0ายา 1 ปริมาณ 2-3 หยด คนแรง ๆ ทิ0งไวป้ระมาณ  
5 นาที หรือจนสีในอาหารละลายออกมา รินเฉพาะส่วนที4เป็นนํ0าใส่ลงในหลอดพลาสติกประมาณ  
2 มิลลิลิตร หยดนํ0ายา 2 ประมาณ 2 มิลลิลิตร ปิดฝาและเขยา่ จากนั0นแกะพลาสติกที4ปิดคอลมัน์
ออกวางคอลมัน์ลงในหลอดแกว้ ใชห้ลอดหยดดูดสารละลายที4ได ้ประมาณ 1 หลอด หยดลงใน
คอลมัน์รอจนไมมี่นํ0ายาเหนือผงละเอียดสีขาว เทนํ0ายาในขวดแกว้ที4รองรับทิ0ง หยดนํ0ายา 3 สังเกต
การเคลื4อนตวัของแถบสีและสีของสารละลายในขวดแกว้ที4รองรับ ทาํซํ0 าอีก 1 ครั0 ง ถา้พบแถบสีที4ผง
ละเอียดสีขาวในคอลมัน์ให้เทสารละลายในขวดแกว้ที4รองรับทิ0ง หยดนํ0ายา 4 ลงในคอลมัน์ให้
ระดบันํ0ายาอยูต่ ํ4ากวา่ขอบแกว้ดา้นบนเล็กนอ้ย สังเกตการเคลื4อนตวัของแถบสีและสีของสารละลาย
ในขวดแกว้ที4รองรับ 
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 การประเมินผลการทดสอบ 

 ในขั0นตอนการหยดนํ0ายา 3 ถา้มีการเคลื4อนตวัของแถบสีหรือพบสีของสารละลายในขวด
แกว้ที4รองรับแสดงวา่มีสีธรรมชาติในตวัอยา่งอาหารนั0น ใหห้ยดนํ0ายา 4 ลงในคอลมัน์ ถา้มีการ
เคลื4อนตวัของแถบสีหรือพบสีของสารละลายในขวดแกว้ที4รองรับแสดงวา่มีการใชสี้สังเคราะห์ใน
ตวัอยา่งอาหารนั0น แต่ถา้ไมพ่บการเคลื4อนตวัของแถบสีหรือสารละลายในขวดแกว้ที4รองรับไมมี่สี
หลงัจากหยดนํ0ายา 4 ลงในคอลมัน์แสดงวา่เป็นสีตามธรรมชาติของอาหารนั0น 

  

 3. การศึกษาความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทาง

จุลชีววทิยา 

  3.1 การเตรียมตัวอย่างอาหารสําหรับการวิเคราะห์ 

  นาํตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที4ปนเปื0 อนสีสังเคราะห์มาหั4นใหเ้ป็นชิ0นเล็ก ๆ แลว้นาํไป
บดใหเ้ป็นเนื0อเดียวกนั โดยใชเ้ครื4องปั4น อาจตอ้งทาํการบดซํ0 าหลาย ๆ ครั0 ง เพื4อใหเ้ป็นเนื0อเดียวกนั
มากที4สุด และควรทาํการวเิคราะห์ส่วนประกอบแต่ละอยา่งซํ0 าหลาย ๆ ครั0 งดว้ย (ลกัขณา               
รุจนะไกรกานต ์และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2536) 
 
  3.2 การวเิคราะห์ค่าสี 

  วางตวัอยา่งบนจานสาํหรับวดัคา่สี แลว้นาํจานวางบนเครื4องวดัสีอาหาร 
(Spectrophotometer) ใหมี้ช่องวา่งเหลือนอ้ยที4สุด หลงัจากนั0นทาํการวดัคา่สี 3 ครั0 งต่อหนึ4ง 
การทดลองแลว้หาคา่เฉลี4ย ทาํการทดลอง 3 ซํ0 า โดยทาํการวดัคา่สีในคา่ความสวา่ง (L*) คา่สีแดง 
(a*) และคา่สีเหลือง (b*)  
 
  3.3 การหาค่าพเีอชในตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง (วนัเพญ็ จิตรเจริญ, 2536 และดดัแปลง
จาก Shah, Tokunaga, Kurihara, & Takahashi, 2009) 
  นาํตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้จากขอ้ 3.1 ปริมาณ 10 กรัมผสมกบันํ0ากลั4นปริมาตร        
10 เทา่ของนํ0าหนกัตวัอยา่ง ปั4นใหเ้ป็นเนื0อเดียวกนั ทาํการปรับพีเอชมิเตอร์ใหอ่้านคา่ไดถู้กตอ้ง โดย
ใชส้ารละลายบฟัเฟอร์ที4ทราบคา่พีเอชที4แน่นอน จุ่มอิเล็กโทรดลงในนํ0ากลั4นเพื4อลา้งใหส้ะอาด เช็ด
ใหแ้หง้ จุ่มลงในตวัอยา่งอาหาร อ่านคา่พีเอชที4ไดจ้ากพีเอชมิเตอร์ และบนัทึกผล หลงัจากนั0น ทาํ
การลา้งอิเล็กโทรดดว้ยนํ0ากลั4น เช็ดใหแ้หง้ แลว้แช่ไวใ้นนํ0 ากลั4นหรือในสารละลายบฟัเฟอร์ เพื4อจะ
ไดน้าํไปใชง้านไดท้นัที 
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  3.4 การหาค่าเกลอืแกงในตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง (วนัเพญ็ จิตรเจริญ, 2536 และ
ดดัแปลงจาก Hjalmarsson, Park, & Kristbergsson, 2007) 
  การหาปริมาณเกลอืแกง ตามวธีิการของ Volhard (AOCS, 1990) 
  นาํตวัอยา่งอาหารที4ทราบนํ0าหนกัแน่นอนมาประมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู ่เติม
นํ0ากลั4น สารละลายซิลเวอร์ไนเตรต 0.1 โมลาร์ และกรดไนตริกเขม้ขน้ ลงไป 10, 25 และ 10 
มิลลิลิตร ตามลาํดบั นาํสารละลายที4ไดไ้ปตม้นานประมาณ 10 นาที จนกระทั4งไดส้ารละลายเป็น          
สีเหลืองอ่อน ปล่อยทิ0งไวใ้หเ้ยน็ เติมนํ0ากลั4น และสารละลายอิ4มตวัของแอมโมเนียมเฟอริกซลัเฟต 
ปริมาตร 50 และ 5 มิลลิลิตร ตามลาํดบั และหยดไนโตรเบนซิน ลงไป 2-3 หยด เขยา่ให้ผสมกนัดี 
ตะกอนของซิลเวอร์คลอไรด์ที4เกิดขึ0นจะถูกหุม้ดว้ยไนโตรเบนซิน ทาํการไทเทรตสารละลาย
ทั0งหมดเพื4อหาปริมาณซิลเวอร์ไนเตรตที4มากเกินพอดว้ยสารละลายแอมโมเนียมหรือโปแตสเซียม
ไธโอไซยาเนตเขม้ขน้ 0.1 โมลาร์ จนกระทั4งไดสี้แดงที4คงตวัอยูน่านเกิน 15 วนิาที ทาํ Blank ควบคู่
กนัไปดว้ย โดยไทเทรตเฉพาะสารเคมีที4ใชท้ั0งหมด คาํนวณหาผลต่างของการไทเทรตระหวา่ง 
Blank และตวัอยา่งอาหาร ซึ4 งจะสมมูลยพ์อดีกบัความเขม้ขน้ของคลอไรด ์หลงัจากนั0นคาํนวณหา
ปริมาณเกลือแกงในตวัอยา่งอาหาร    
   

  3.5 การศึกษาปริมาณแบคทเีรียจากตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง 
    3.5.1 ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ (Salt tolerant bacteria; ดดัแปลงจาก 
Fontan, Lorenzo, Martinez, Franco, & Carballo, 2007) 
    ชั4งตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ จากขอ้ 3.1 ปริมาณ 50 กรัม ลงในถุงพลาสติกปลอด
เชื0อ เติมสารละลาย Butterfield’s Phosphate – Buffered Dilution Water (BF) ปริมาตร 450 
มิลลิลิตร ลงในถุง นาํไปผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื4องตีผสมอาหาร (Stomacher) เป็นเวลา 60 วนิาที จะ
ไดต้วัอยา่งที4มีระดบัความเจือจาง 10-1 ใชไ้มโครปิเปตถ่ายตวัอยา่งปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด
ที4บรรจุสารละลาย BF ปริมาตร 9 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื4องปั4นผสมอาหาร (Vortex) จะได้
ตวัอยา่งที4มีระดบัความเจือจาง 10-2 หลงัจากนั0นทาํการเจือจางตวัอยา่งจนถึง 10-6 ถ่ายตวัอยา่งที4
ระดบัความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตรละ 0.1 มิลลิลิตร ลงบนอาหารเลี0ยงเชื0อ Plate Count Agar ที4
เติมโซเดียมคลอไรด ์7.5% ใชแ้ทง่แกว้สามเหลี4ยมเกลี4ยตวัอยา่งใหท้ั4วดว้ยวธีิสเปรดเพลท (Spread 
plate) นาํจานเพาะเชื0อบม่ที4อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั4วโมง นบัจาํนวนโคโลนีที4
เจริญบนอาหารเลี0ยงเชื0อ และบนัทึกผล 
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     3.5.2 ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ (Vibrio; ดดัแปลงจาก Dumonteta, 
Krovacekb, Svensonb, Pasqualea, Balodac, & Figliuolod, 2000) 
    ทาํเช่นเดียวกบัขอ้ 3.5.1 แต่เปลี4ยนจากอาหารเลี0ยงเชื0อ Plate Count Agar ที4เติม
โซเดียมคลอไรด ์7.5% เป็นอาหารเลี0ยงเชื0อ TCBS agar 
 

   3.5.3 ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม Vibrio cholerae (กรมประมง, 2549) 
   ชั4งตวัอยา่ง 25 กรัม ใส่ในถุงบรรจุตวัอยา่ง เติม APW 225 มิลลิลิตร นาํไปตีผสม
ใหเ้ป็นเนื0อเดียวกนัเป็นเวลา 1 นาที มดัปากถุงหลวม ๆ บม่เชื0ออุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
6-8 ชั4วโมง ขีดแยกเชื0อลงบน TCBS บม่ที4อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 18-24 ชั4วโมง โดย
โคโลนีของ V. cholerae บน TCBS จะมีสีเหลืองเนื4องจากสามารถใชน้ํ0าตาลซูโครสได ้ขนาด
โคโลนีใหญ่ เรียบ คอ่นขา้งแบน ตรงกลางโคโลนีขุ่นแต่รอบนอกจะใส เลือกโคโลนีที4มีลกัษณะ
ดงักล่าว จาํนวน 3 โคโลนี Streak บนอาหาร 2% NaCl TSA บม่ที4อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 18-24 ชั4วโมง เพื4อใหไ้ดเ้ชื0อบริสุทธิ}  ใช ้needle เขี4ยเชื0อจากโคโลนีเดี4ยวบน 2% NaCl TSA     
แต่ละเพลท ถ่ายเชื0อลงใน 0, 3% NaCl Tryptone broth ปิดฝาหลวม ๆ นาํไปบม่ที4อุณหภูมิ              
35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18-24 ชั4วโมง อ่านผล อาหารเลี0ยงเชื0อ T1N3 (Tryptone 10 g/L และ 
NaCl 30 g/L) และ T1N0 (Tryptone 10 g/L และ NaCl 0 g/L) จะขุน่เนื4องจากมีการเจริญของ  
V. cholerae เขี4ยเชื0อจาก T1N0 ลงบน slide นาํไปยอ้มสีแกรม จากนั0นตรวจสอบลกัษณะเซลล ์และ
การติดสีแกรมดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ V. cholerae ติดสีแกรมลบ รูปทอ่น ไมส่ร้างสปอร์ นาํเชื0อจาก 
T1N0 มาหยดดว้ย 0.5% sodium deoxycholate in sterile H2O บน slide ผสมใหเ้ขา้กนั ภายใน 60 
วนิาที เซลลข์อง V. cholerae จะสลาย และ DNA จบักนัเป็นสายเมื4อยก loop ขึ0น 2-3 เซนติเมตร จาก
หลอด เขี4ยเชื0อที4ใหล้กัษณะทางชีวเคมีขา้งตน้ ไปทดสอบการสร้างเอนไซม ์cytochrome oxidase  
โดยเขี4ยเชื0อจาก T1N1 agar ป้ายลงบนกระดาษกรองที4ชุบสารละลาย 1 N,N,N,N tetramethyl-p-
phenylenediamine dihydrochoride ถา้เป็น V. cholerae จะใหผ้ลบวกโดยสีของกระดาษกรองจะ
เปลี4ยนเป็นสีมว่งภายใน 10 วนิาที 
 
การรายงานผล 

 รายงานผลการทดสอบวา่พบหรือไมพ่บ V. cholerae ในตวัอยา่งอาหาร 
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   3.5.4 ศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม Staphylococcus aureus (FDA, 2001) 
   ชั4งอาหาร 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปลอดเชื0อ เติม BF ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ลง
ในถุงบรรจุตวัอยา่ง ตีผสมให้เป็นเนื0อเดียวกนัเป็นเวลา 1 นาที จะไดต้วัอยา่งที4ระดบัความเจือจาง 
10-1 ใชปิ้เปตถ่ายตวัอยา่งปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอด BF 9 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ยเครื4อง
ปั4นผสม จะไดต้วัอยา่งที4ระดบัความเจือจาง 10-2 เจือจางตวัอยา่งโดยวธีิเดียวกนั แลว้เลือกตวัอยา่ง
ความเจือจางที4เหมาะสม 3 ระดบั 10-1, 10-2 และ 10-3 มาปฏิบติัดงันี0   
 
การตรวจโดยวธีิ MPN 

 การตรวจโดยวธีิ MPN เหมาะกบัตวัอยา่งที4มีเชื0อ S. aureus ในปริมาณนอ้ยและตวัอยา่งที4
มีเชื0อชนิดอื4นในปริมาณมาก ซึ4 งจะเกิดการเจริญแขง่ขนักนั มีวธีิการดงันี0  
 ปิเปตสารละลายตวัอยา่งที4มีความเจือจาง 10-1, 10-2 และ 10-3 ความเจือจางละ 1 มิลลิลิตร 
ใส่ในหลอด TSB ที4เติม 10% (w/v) NaCl และ 1% Sodium pyruvate ความเขม้ขน้ละ 3 หลอด  
รวม 9 หลอด บม่ที4อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั4วโมง คดัเลือกหลอดที4ขุน่เนื4องจากการ
เจริญของเชื0อ บนัทึกผลและถ่ายเชื0อจากหลอดที4ขุ่นดว้ยการขีดแยกเชื0อ (Streak) บนอาหารเลี0ยงเชื0อ 
BPA นาํไปบม่ที4อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั4วโมง เลือกโคโลนีลกัษณะเฉพาะของ  
S. aureus บนจานเพาะเชื0อ ไดแ้ก่ โคโลนีขนาด 1.5 มิลลิเมตรหรือใหญ่กวา่ ผิวเรียบ นูน ขอบเรียบ 
สีดาํ นํ0าตาลหรือสีเทาเขม้ มีวงขุน่รอบโคโลนี และ/หรือ มีวงใสใตว้งขุน่ จานละ 2-3 โคโลนี  
นาํแต่ละโคโลนีมาทดสอบการผลิต coagulase (โคแอกเูลส) 
 
การทดสอบเอนไซม์โคแอกเูลส 

 ปิเปตพลาสมากระต่ายปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เขี4ยเชื0อที4ตอ้งการ
ทดสอบลงในหลอดที4มีพลาสมา บม่ที4อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ตรวจผล 1, 2 และ 6 ชั4วโมง 
การอ่านผล S. aureus จะทาํใหพ้ลาสมาจบัตวัเป็นกอ้น (Clot) ในปริมาณมากกวา่ 1/3 ของปริมาตร
ของเหลวทั0งหมด หากพลาสมาจบัตวัเป็นกอ้นแขง็ทั0งหมดจะไมไ่หลเมื4อเอียงหลอด สาํหรับระดบั
ของการจบัตวัดงักล่าว มีดงันี0  
 0   ไมเ่กิดการจบัตวั 
 1+ จบัตวัเป็นกอ้นนอ้ย ไมร่วมกลุ่ม 
 2+ จบัตวัเป็นกอ้นนอ้ย รวมกลุ่ม 
 3+ จบัตวัเป็นกอ้นใหญ่ 
 4+ จบัตวัเป็นกอ้นหมดทั0งหลอดและไมข่ยบัเมื4อคว ํ4าหลอด 
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การรายงานผล 

 นบัจาํนวนหลอดที4ให้ผลเป็นบวกของแต่ละความเขม้ขน้ บนัทึกผลเป็นบวกเมื4อลกัษณะ
การจบัตวัอยูใ่นระดบั 3+ และ 4+ และบนัทึกผลเป็นลบ เมื4อลกัษณะการจบัตวัอยูใ่นระดบั 0, 1+, 
และ 2+ นาํไปอ่านคา่จากตาราง MPN 3:3:3 รายงานผล Staphylococcus Coagulase Positive ที4ได้
โดยมีหน่วยเป็น MPN/g ตวัอยา่ง 
 
  3.5 การศึกษาปริมาณยสีต์และราจากตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง (FDA, 2001) 
  ชั4งตวัอยา่ง 50 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกปลอดเชื0อ เติมสารละลาย 0.1% (w/v) Peptone 
water ปริมาตร 450 มิลลิลิตร นาํไปผสมดว้ยเครื4องตีผสมอาหารเป็นเวลา 1 นาที จะไดต้วัอยา่ง
ระดบัความเจือจาง 10-1 ปิเปตสารละลายตวัอยา่งที4ระดบัความเจือจาง 10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่
ในสารละลาย 0.1% (w/v) Peptone water ปริมาตร 9 มิลลิลิตร นาํไปผสมดว้ยเครื4องตีผสมอาหาร 
จะไดต้วัอยา่งระดบัความเจือจาง 10-2 แลว้เจือจางตวัอยา่งดว้ยวธีิเดียวกนัจนไดต้วัอยา่งที4ระดบัความ
เจือจาง 10-6 ปิเปตสารละลายตวัอยา่งของแต่ละระดบัความเจือจาง ๆ ละ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงบน
อาหารเลี0ยงเชื0อ DRBC ความเจือจางละ 3 ซํ0 า จากนั0นเกลี4ยสารละลายบนผวิหนา้อาหารเลี0ยงเชื0อ 
นาํไปบม่ที4อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วนั โดยไมต่อ้งคว ํ4าจาน นบัจาํนวนโคโลนีของ
ยสีตแ์ละราในจานเพาะเชื0อที4มีจาํนวนโคโลนีอยูร่ะหวา่ง 10-150 โคโลนี หาคา่เฉลี4ยจาํนวนยสีตแ์ละ
ราใน 1 จาน และคาํนวนคา่ CFU/g ของตวัอยา่ง บนัทึกผล 
 
  3.6 การวเิคราะห์ทางสถิติ 
  ขอ้มูลคา่พีเอช คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม S. aureus และปริมาณยสีตแ์ละราของตวัอยา่งอาหาร
ทะเลแหง้ นาํมาวเิคราะห์หาความแตกต่างระหวา่งตวัอยา่งโดยการใช ้one-way analysis of variance 
(ANOVA) และทาํการศึกษาถึงการหาสัมประสิทธิ} ของสหสัมพนัธ์ (r) ของขอ้มูลมูลค่าพีเอช  
คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ ปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่ม S. aureus และปริมาณยสีตแ์ละราของตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้โดยการวเิคราะห์
ความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปรสองตวั (Bivariate Correlation) โดยใชร้ะดบัความเชื4อมั4นที4 95%  



บทที� 4 

ผลการทดลอง 
 

1. การรวบรวมและวเิคราะห์การปนเปื� อนด้วยสีสังเคราะห์ร่วมกบัการปนเปื� อนด้วย 

สารอื�นในอาหารประเภทต่าง ๆ ที�จําหน่ายในภาคตะวนัออก 
 จากการสาํรวจขอ้มูลอาหารทั�ง 4 ประเภทไดแ้ก่ อาหารทะเลสด อาหารทะเลแหง้ 

เนื�อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื�อสัตว ์ผกัและผลไม ้ที&ปนเปื� อนดว้ย ฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค และ 
สีสังเคราะห์ ของสาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2549-2550 โดยทาํการรวบรวม
และวเิคราะห์ขอ้มูลจากจงัหวดัในภาคตะวนัออกจาํนวน 9 จงัหวดั ไดแ้ก่ ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี 
ตราด ฉะเชิงเทรา นครนายก ปราจีนบุรี สระแกว้ และสมุทรปราการ แสดงใหเ้ห็นดงัตารางที& 3 

 
ตารางที& 3 การปนเปื� อนดว้ยฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค และสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลสด  

อาหารทะเลแหง้ เนื�อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื�อสัตว ์และผกัและผลไม ้ในช่วงปี  
พ.ศ. 2549-2550 

 

ชนิดของอาหาร 
ฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค สีสงัเคราะห์ 

n พบ % n พบ % n พบ % 
อาหารทะเลสด 1,773 66 3.72 - - - - - - 
อาหารทะเลแหง้ - - - - - - 123 0 0 
เนื�อสตัวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื�อสตัว ์ 735 10 1.36 197 0 0 - - - 
ผกัและผลไม ้ 177 0 0 2,766 25 0.90 - - - 

(ที&มา : รวบรวมขอ้มูลจากสาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี, 2549-2550) 
หมายเหตุ  n คือ จาํนวนตวัอยา่งทั�งหมดที&ทาํการวเิคราะห์ 

  - คือ ไมไ่ดท้าํการทดสอบ 
 

 จากตารางที& 3 พบวา่ จากการสุ่มตวัอยา่งอาหารของสาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดัชลบุรี 

ที&จาํหน่ายในจาํนวน 9 จงัหวดัเพื&อทาํการทดสอบการปนเปื� อนดว้ยสาร 3 ชนิดนั�น พบวา่อาหาร

ทะเลสดทาํการทดสอบเฉพาะการปนเปื� อนดว้ยฟอร์มาลิน ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อนของฟอร์มาลิน

จาํนวน 66 ตวัอยา่ง (3.72%) อาหารทะเลแหง้จาํนวน 123 ตวัอยา่ง นาํมาทดสอบเฉพาะการปนเปื� อน 
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ดว้ยสีสังเคราะห์ดว้ยชุด Screening test ของกรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์แต่ไมพ่บการปนเปื� อนเลย 
(0.00%) ส่วนเนื�อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื�อสัตว ์ทาํการทดสอบการปนเปื� อนดว้ยฟอร์มาลินและ
กรดซาลิซิลิค พบวา่มีการปนเปื� อนของฟอร์มาลินจาํนวน 10 ตวัอยา่ง (1.36%) และไมพ่บการ
ปนเปื� อนของกรดซาลิซิลิค (0.00%) และในตวัอยา่งผกัและผลไมน้ั�นทาํการทดสอบการปนเปื� อน
ดว้ยฟอร์มาลินและกรดซาลิซิลิค ซึ& งไมพ่บวา่มีการปนเปื� อนของฟอร์มาลิน (0.00%) แต่พบการ
ปนเปื� อนดว้ยกรดซาลิซิลิค จาํนวน 25 ตวัอยา่ง (0.90%) 

 ดงันั�น ในการทดสอบในขั�นตอนที& 2 จึงเพิ&มการทดสอบเฉพาะอาหารทะเลแหง้ที&มีการ
ปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารหลากหลายชนิดในช่วงปี พ.ศ. 2550-2552 ในขอ้ที& 2 ต่อไป 

 

2. การศึกษาการปนเปื� อนด้วยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแห้งจากแหล่งท่องเที�ยวของ

จังหวดัชลบุรี 
 การตรวจวิเคราะห์การปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที&วาง
จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีจาํนวน 109 ตวัอยา่ง ซึ& งทาํการทดสอบการปนเปื� อนดว้ยชุด Screening test 
ที&ไดรั้บการยอมรับจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที& 1 ตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ชนิดต่าง ๆ ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี  
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ภาพที& 2 ชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารหา้มใชสี้ 
 

 2.1 ตัวอย่างอาหารทะเลแห้ง 
  จากการสาํรวจอาหารทะเลแหง้ที&วางจาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี โดยสุ่มเกบ็ตวัอยา่งจาก

แหล่งทอ่งเที&ยวที&สาํคญั ไดแ้ก่ ตลาดหนองมน อ่างศิลา และเกาะลอย (ศรีราชา) ซึ& งจาํแนกผลิตภณัฑ์
ไดเ้ป็น 13 กลุ่มยอ่ย ตามลกัษณะทางกายภาพและเนื�อสัมผสัของอาหารทะเลแหง้ ซึ& งใชก้ารแบง่ตาม
ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (2549) ดงันี�  

  2.1.1 อาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 
  2.1.2 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้และปลาแปรรูป ประกอบดว้ย 
   2.1.2.1 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลาตากแหง้ 
   2.1.2.2 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 
   2.1.2.3 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบปรุงรส 
   2.1.2.4 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น 
   2.1.2.5 อาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ 
  2.1.3 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้และหมึกแปรรูป ประกอบดว้ย 
   2.1.3.1 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกตากแหง้ 
   2.1.3.2 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 
   2.1.3.3 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 
   2.1.3.4 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
   2.1.3.5 อาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
  2.1.4 อาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ 
  2.1.5 อาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 
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 2.2 การตรวจสอบการปนเปื� อนด้วยสีสังเคราะห์ในตัวอย่างอาหารทะเลแห้งที�วางจําหน่ายใน
จังหวดัชลบุรีในปี พ.ศ. 2550-2552 ด้วยชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใช้สีของ

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
  การปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที&วางจาํหน่ายในจงัหวดั

ชลบุรีจาํนวน 109 ตวัอยา่ง แสดงดงัตารางที& 4 ถึง ตารางที& 10 
 

ตารางที& 4 ผลการตรวจสีสังเคราะห์ในอาหารประเภทกุง้แหง้ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี      
พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
กุ้งแห้ง 15 9 60.00 

     กุง้กุลาดาํแหง้ 2 0 0.00 
     กุง้แชบว๊ยแหง้ 1 0 0.00 
     กุง้แกว้แหง้ 4 2 50.00 
     กุง้เนื�อแหง้ 3 2 66.66 
     กุง้กรอบ 2 2 100.00 
     กุง้เสียบทรงเครื&อง 1 1 100.00 
     กุง้ฝอยแหง้ 2 2 100.00 
 
  ตารางที& 4 แสดงให้เห็นการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแห้งประเภทกุง้
แห้งโดยแยกเป็นชนิดต่าง ๆ ได้แก่ กุ ้งกรอบ กุ้งเสียบทรงเครื& อง และกุ้งฝอย พบมากที&สุดคือ 
100.00% รองลงมาคือ กุ้งเนื� อแห้ง และกุ้งแก้วแห้ง พบการปนเปื� อน 66.66% และ 50.00% 
ตามลาํดบั ส่วนกุง้กุลาดาํแหง้และกุง้แชบว๊ยแหง้ไมพ่บการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์  
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ภาพที& 3 ตวัอยา่งกุง้แหง้ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
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ตารางที& 5 ผลการตรวจสีสังเคราะห์ในอาหารประเภทปลาแหง้และปลากรอบที&จาํหน่ายในจงัหวดั
ชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
ปลาแห้งและปลากรอบ 47 7 14.89 

   ปลาแห้ง 15 0 0.00 

     ปลาแหง้ 3 0 0.00 
     ปลาไส้ตนัแหง้ 1 0 0.00 
     ปลาวงแหง้ 2 0 0.00 
     ปลาขา้วสาร 2 0 0.00 
     ปลาช่อนทะเล 1 0 0.00 
     หนงัปลา 1 0 0.00 
     ปลากะตกั 1 0 0.00 
     ปลาแกว้ 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองทุบ 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองทุบ (งา) 1 0 0.00 
     ปลาทุบ 1 0 0.00 

   ปลาแดดเดียว 6 3 50.00 

     ปลาขา้งเหลือง 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองหวาน 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองปรุงรส 1 1 100.00 
     ปลาหวาน 2 1 50.00 
     ปลาหวานเคลือบงา 1 1 100.00 
   ปลากรอบ 17 4 23.53 

     ปลากรอบ 3 1 33.33 
     ปลากรอบอบสมุนไพร 2 1 50.00 
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ตารางที& 5 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
     ปลาเกล็ดขาว 2 1 50.00 
     ปลาเกล็ดขาวอบกรอบ 1 0 0.00 
     ปลาเกล็ดขาวปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาแกว้กรอบ 1 1 100.00 
     ปลาแกว้อบสมุนไพร 1 0 0.00 
    ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดหวาน 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดเผด็ 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้ง 3 รส 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้งอบงา 1 0 0.00 
     กา้งปลาปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาขา้วสารทอดกรอบ 1 0 0.00 
   ปลาเส้น 8 0 0.00 

     ปลาเส้น 6 0 0.00 
     ปลาเส้นปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาเส้นอบสมุนไพร 1 0 0.00 
   ปลาเค็ม 1 0 0.00 

      ปลาทูหอม 1 0 0.00 
 
 ตารางที& 5 แสดงใหเ้ห็นการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ประเภท      

ปลาแหง้และปลากรอบโดยแยกเป็นชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ ปลาขา้งเหลืองปรุงรส ปลาแกว้กรอบ และ
ปลาหวานเคลือบงา พบมากที&สุดคือ 100.00% รองลงมาคือ ปลาหวาน ปลากรอบอบสมุนไพร และ
ปลาเกล็ดขาวที&พบการปนเปื� อน 50.00% ส่วนปลากรอบพบการปนเปื� อน 33.33% ในส่วนของ
ผลิตภณัฑช์นิดอื&นไดแ้ก่ ปลาแหง้ ปลาไส้ตนัแหง้ ปลาวงแหง้ ปลาขา้งเหลือง ปลาขา้งเหลืองหวาน 
ปลาขา้งเหลืองทุบ ปลาขา้งเหลืองทุบ (งา) ปลาทุบ ปลาขา้วสาร ปลาเกล็ดขาวอบกรอบ ปลาเส้น 
ปลาเกล็ดขาวปรุงรส ปลาเส้นปรุงรส ปลาเส้นอบสมุนไพร กา้งปลาปรุงรส ปลาขา้วสารทอดกรอบ 
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ปลาแกว้ ปลาแกว้อบสมุนไพร หนงัปลา ปลากะตกั ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดหวาน 
ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดเผด็ ปลาจิ�งจา้ง 3 รส ปลาจิ�งจา้งอบงา ปลาช่อนทะเล และ 
ปลาทูหอม ไมพ่บการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

(a)                                                                   (b) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                    (c) 
ภาพที& 4 ตวัอยา่งปลาไส้ตนัแหง้ (a) ปลาแกว้ (b) และปลากรอบ (c) ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
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ตารางที& 6 ผลการตรวจสีสังเคราะห์ในอาหารประเภทหมึกแหง้และหมึกแปรรูปที&จาํหน่ายใน
จงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
หมึกแห้งและหมึกแปรรูป 40 12 30.00 

   หมึกแห้ง 14 0 0.00 

     หมึกแหง้ 3 0 0.00 
     หนวดหมึกแหง้ 1 0 0.00 
     หมึกวง 1 0 0.00 
     หมึกแกว้แหง้ 3 0 0.00 
     หมึกไขแ่ดดเดียว 1 0 0.00 
     หมึกกลว้ย 1 0 0.00 
     หมึกกะตอย 1 0 0.00 
     หมึกแกะตา 2 0 0.00 
     หมึกแพ 1 0 0.00 
   หมึกแปรรูปกรอบ 6 0 0.00 

     หมึกกรอบ 5 0 0.00 
     หมึกปรุงรสอบกรอบ 1 0 0.00 
   หมึกแปรรูปไม่ชุบนํ�าตาล 10 4 40.00 

     หมึกหยอง 4 2 50.00 
     หมึกหยองปรุงรส 2 1 50.00 
     เต่าทองสามรส 1 1 100.00 
     หมึกอบเนย 2 0 0.00 
     หมึกเส้น 1 0 0.00 
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ตารางที& 6 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 

หมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 7 6 85.71 

     หนวดหมึกปรุงรส 1 1 100.00 
     หมึกตวัฉาบ 3 3 100.00 
     หมึกปรุงรส  1 0 0.00 
     หมึกปรุงรสฉาบ 1 1 100.00 
     หนวดหมึกฉาบ 1 1 100.00 
หมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 3 2 66.67 

     หมึกแผน่ 1 0 0.00 
     หมึกแผน่ปรุงรส  2 2 100.00 

 
 ตารางที& 6 แสดงใหเ้ห็นการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ประเภท      

หมึกแหง้และหมึกแปรรูปโดยแยกเป็นชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ เต่าทองสามรส หนวดหมึกปรุงรส      
หมึกตวัฉาบ หมึกแผน่ปรุงรส หมึกปรุงรสฉาบ และหนวดหมึกฉาบ พบมากที&สุดคือ 100.00% 
รองลงมาคือ หมึกหยอง และหมึกหยองปรุงรส พบการปนเปื� อน 50.00% ส่วนหมึกแหง้ หมึกกรอบ 
หนวดหมึกแหง้ หมึกวง หมึกแกว้แหง้ หมึกอบเนย หมึกไขแ่ดดเดียว หมึกกลว้ย หมึกกะตอย  
หมึกแกะตา หมึกแพ หมึกเส้น หมึกปรุงรสอบกรอบ หมึกแผน่ และหมึกปรุงรส ไมพ่บการ
ปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ 

 

 

 
 
 
 
 

(a)                                                                     (b) 
ภาพที& 5 ตวัอยา่งหมึกตวัฉาบ (a) และหมึกแผน่ปรุงรส (b) ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
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ตารางที& 7 ผลการตรวจสีสังเคราะห์ในอาหารประเภทหอยแหง้ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ 
ตน้ปี พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
หอยแห้ง 4 1 25.00 

     หอยแมลงภู่แหง้ 2 1 50.00 
     หอยหวานแหง้ 1 0 0.00 
     หอยเสียบแหง้ 1 0 0.00 
  
 ตารางที& 7 แสดงใหเ้ห็นการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ประเภท      
หอยแหง้โดยแยกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ หอยแมลงภู่แหง้พบมากที&สุดคือ 50.00% ส่วนหอยหวานแหง้ 
และหอยเสียบแหง้ไมพ่บการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์  
 
 
 
 
 
 
 
 

(a)                                                                     (b) 
ภาพที& 6 ตวัอยา่งหอยแมลงภู่แหง้ (a) และหอยเสียบแหง้ (b) ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
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ตารางที& 8 ผลการตรวจสีสังเคราะห์ในอาหารประเภทปูกรอบที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี         
พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเล 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
ปกูรอบ 3 3 100.00 

     ปูกรอบ 3 3 100.00 
 
ตารางที& 8 แสดงใหเ้ห็นการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ประเภทปูกรอบ

ซึ&งมีเพียงชนิดเดียวในอาหารทะเลแหง้ประเภทป ูแต่กลบัพบมากที&สุดคือ 100.00% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพที& 7 ตวัอยา่งปูกรอบที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี 
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ตารางที& 9 รวมผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ที&จาํหน่ายใน
จงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
กุ้งแห้ง 15 9 60.00 

     กุง้กุลาดาํแหง้ 2 0 0.00 
     กุง้แชบว๊ยแหง้ 1 0 0.00 
     กุง้แกว้แหง้ 4 2 50.00 
     กุง้เนื�อแหง้ 3 2 66.66 
     กุง้กรอบ 2 2 100.00 
     กุง้เสียบทรงเครื&อง 1 1 100.00 
     กุง้ฝอยแหง้ 2 2 100.00 

ปลาแห้งและปลากรอบ 47 7 14.89 

   ปลาแห้ง 15 0 0.00 

     ปลาแหง้ 3 0 0.00 
     ปลาไส้ตนัแหง้ 1 0 0.00 
     ปลาวงแหง้ 2 0 0.00 
     ปลาขา้วสาร 2 0 0.00 
     ปลาช่อนทะเล 1 0 0.00 
     หนงัปลา 1 0 0.00 
     ปลากะตกั 1 0 0.00 
     ปลาแกว้ 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองทุบ 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองทุบ (งา) 1 0 0.00 
     ปลาทุบ 1 0 0.00 
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ตารางที& 9 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 

   ปลาแดดเดียว 6 3 50.00 

     ปลาขา้งเหลือง 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองหวาน 1 0 0.00 
     ปลาขา้งเหลืองปรุงรส 1 1 100.00 
     ปลาหวาน 2 1 50.00 
     ปลาหวานเคลือบงา 1 1 100.00 
   ปลากรอบ 17 4 23.53 

     ปลากรอบ 3 1 33.33 
     ปลากรอบอบสมุนไพร 2 1 50.00 
     ปลาเกล็ดขาว 2 1 50.00 
     ปลาเกล็ดขาวอบกรอบ 1 0 0.00 
     ปลาเกล็ดขาวปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาแกว้กรอบ 1 1 100.00 
     ปลาแกว้อบสมุนไพร 1 0 0.00 
    ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดหวาน 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้ง (กะตกั) ทอดกรอบชนิดเผด็ 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้ง 3 รส 1 0 0.00 
     ปลาจิ�งจา้งอบงา 1 0 0.00 
     กา้งปลาปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาขา้วสารทอดกรอบ 1 0 0.00 
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ตารางที& 9 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 

   ปลาเส้น 8 0 0.00 

     ปลาเส้น 6 0 0.00 
     ปลาเส้นปรุงรส 1 0 0.00 
     ปลาเส้นอบสมุนไพร 1 0 0.00 
   ปลาเค็ม 1 0 0.00 

      ปลาทูหอม 1 0 0.00 

หมึกแห้งและหมึกแปรรูป 40 12 30.00 

   หมึกแห้ง 14 0 0.00 

     หมึกแหง้ 3 0 0.00 
     หนวดหมึกแหง้ 1 0 0.00 
     หมึกวง 1 0 0.00 
     หมึกแกว้แหง้ 3 0 0.00 
     หมึกไขแ่ดดเดียว 1 0 0.00 
     หมึกกลว้ย 1 0 0.00 
     หมึกกะตอย 1 0 0.00 
     หมึกแกะตา 2 0 0.00 
     หมึกแพ 1 0 0.00 

   หมึกแปรรูปกรอบ 6 0 0.00 

     หมึกกรอบ 5 0 0.00 
     หมึกปรุงรสอบกรอบ 1 0 0.00 
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ตารางที& 9 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 

   หมึกแปรรูปไม่ชุบนํ�าตาล 10 4 40.00 

     หมึกหยอง 4 2 50.00 
     หมึกหยองปรุงรส 2 1 50.00 
     เต่าทองสามรส 1 1 100.00 
     หมึกอบเนย 2 0 0.00 
     หมึกเส้น 1 0 0.00 
หมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 7 6 85.71 

     หนวดหมึกปรุงรส 1 1 100.00 
     หมึกตวัฉาบ 3 3 100.00 
     หมึกปรุงรส  1 0 0.00 
     หมึกปรุงรสฉาบ 1 1 100.00 
     หนวดหมึกฉาบ 1 1 100.00 
หมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 3 2 66.67 

     หมึกแผน่ 1 0 0.00 
     หมึกแผน่ปรุงรส  2 2 100.00 

หอยแห้ง 4 1 25.00 

     หอยแมลงภู่แหง้ 2 1 50.00 
     หอยหวานแหง้ 1 0 0.00 
     หอยเสียบแหง้ 1 0 0.00 
ปกูรอบ 3 3 100.00 

     ปูกรอบ 3 3 100.00 
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ตารางที& 10 สรุปผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ที&จาํหน่ายใน
จงัหวดัชลบุรี ตั�งแต่ตน้ปี พ.ศ. 2550 ถึง ปี 2552 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
สีสังเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง พบ % 
กุง้แหง้ 15 9 60.00 
ปลาแหง้และปลากรอบ 47 7 14.89 
หมึกแหง้และหมึกแปรรูป 40 12 30.00 
หอยแหง้ 4 1 25.00 
ปูกรอบ 3 3 100.00 

รวม 109 32 29.36 
 

 จากตารางที& 10 จาํนวนตวัอยา่ง (n) มีความแตกต่างกนั เนื&องจากประเภทของผลิตภณัฑมี์
ความหลากหลายแตกต่างกนั ดงันั�นจาํนวนของตวัอยา่งในการศึกษาครั� งนี� จึงมีจาํนวนไมเ่ทา่กนั 
โดยจาํนวนตวัอยา่งที&ทาํการตรวจสอบขึ�นอยูก่บัชนิดหรือความหลากหลายของผลิตภณัฑแ์ต่ละ
ชนิดนั&นเอง 
 เมื&อทาํการวเิคราะห์ตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ประเภทต่าง ๆ แลว้พบวา่ ตวัอยา่งอาหาร
ทะเลประเภทปูกรอบ ที&ไดท้าํการวเิคราะห์การปนเปื� อนของสีสังเคราะห์มีจาํนวนรวมทั�งสิ�น 3 
ตวัอยา่ง และพบวา่มีการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์จาํนวน 3 ตวัอยา่ง (100.00%) นอกจากนี�ยงัพบวา่
ตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ประเภทกุง้แหง้ หมึกแหง้และหมึกแปรรูป หอยแหง้ และปลาแหง้และปลา
กรอบ มีการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์เทา่กบั 60.00%, 30.00%, 25.00% และ14.89% ตามลาํดบั โดย
พบวา่ตวัอยา่งที&พบสีสังเคราะห์มกัเป็นผลิตภณัฑแ์ปรรูปประเภทที&มีการเติมนํ�าตาลดว้ย ซึ& งเป็น
ผลิตภณัฑที์&ตอ้งการความสวยงาม น่ารับประทาน 
 เมื&อทาํนาํมาทดสอบคา่ทางสถิติพบวา่ใหค้า่ z test เทา่กบั 0.64 ซึ& งถือวา่สมมติฐานที&ตั�งไว้
วา่ไมพ่บการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีนั�นไม่
เป็นจริง หลงัจากทาํการทดลองพบวา่อาหารทะเลแหง้พบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์คอ่นขา้งสูง 
จึงทาํการศึกษาหาความสัมพนัธ์ของการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์กบัคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
จุลชีววทิยาในอาหารทะเลแหง้ดงัต่อไปนี�  
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3. การศึกษาความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์ คุณสมบัติทางกายภาพ เคม ีและคุณภาพทาง

จุลชีววทิยา 
 ทาํการศึกษาการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี ไดแ้ก่ คา่สี พีเอช 

และร้อยละโซเดียมคลอไรด ์และคุณภาพทางจุลชีววทิยา โดยศึกษาปริมาณแบคทีเรียในกลุ่มต่าง ๆ 
ไดแ้ก่ กลุ่มทนเกลือ กลุ่ม Vibrio spp. กลุ่ม Vibrio cholerae กลุ่ม S. aureus และปริมาณยสีตแ์ละรา
ที&มีอยูใ่นอาหารทะเลแหง้ ที&จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรี  

 3.1 อาหารทะเลแห้งชนิดกุ้งแห้ง 
ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์
ในตวัอยา่ง กุง้เนื�อ และกุง้ฝอย 

คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่คา่ L* ซึ& งบอกคา่ความสวา่ง (Lightness) โดย
มีคา่อยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 ซึ& งคา่ L เทา่กบั 0 หมายถึง ตวัอยา่งที&นาํมาวเิคราะห์มีสีดาํ (Perfect black 
sample) และถา้คา่ L เทา่กบั 100 หมายถึง ตวัอยา่งที&นาํมาวเิคราะห์มีสีขาว (Perfect white sample)  
มีคา่อยูใ่นช่วง 24.95 ± 2.61 ถึง 41.51 ± 2.15 โดยที&กุง้แชบว๊ย 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั  
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 กุง้แกว้ 2 และกุง้ฝอยอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มี
คา่แตกต่างกบั กุง้เนื�อ กุง้แชบว๊ย 1 และกุง้แกว้ 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* ซึ& ง
บอกความเป็นสีเขียวและสีแดงที&อยูใ่นตวัอยา่ง โดยที&คา่ a เป็นบวก หมายถึงตวัอยา่งที&นาํมา
วเิคราะห์มีสีออกแดง และถา้คา่ a เป็นลบ หมายถึงตวัอยา่งที&นาํมาวเิคราะห์มีสีออกเขียว มีคา่อยู่
ในช่วง 2.39 ± 1.26 ถึง 8.26 ± 1.92 โดยที&กุง้แชบว๊ย 1 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั กุง้เนื�อ  
กุง้แกว้ 1 และกุง้แชบว๊ย 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั กุง้แกว้ไม ่
ใส่สี 1 กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 กุง้แกว้ 2 และกุง้ฝอยอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* ซึ& งบอก
ความเป็นสีเหลืองและสีนํ�าเงินที&อยูใ่นตวัอยา่ง โดยที&คา่ b เป็นบวก หมายถึงตวัอยา่งที&นาํมา
วเิคราะห์มีสีออกเหลือง และถา้คา่ b เป็นลบ หมายถึงตวัอยา่งที&นาํมาวเิคราะห์มีสีออกนํ�าเงิน มีคา่อยู่
ในช่วง 3.04 ± 0.93 ถึง 13.59 ± 3.05 โดยที&กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั  
กุง้เนื�อ กุง้แกว้ 1 และกุง้แชบว๊ย 1 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั กุง้ฝอย 
กุง้แชบว๊ย 2 กุง้แกว้ 2 และกุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 7.17 ± 0.05 ถึง 7.97 ± 
0.08 โดยที&กุง้ฝอย มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั กุง้เนื�อ กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 และ กุง้แกว้ 
ไมใ่ส่สี 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั กุง้แชบว๊ย 1 กุง้แกว้ 1  
กุง้แชบว๊ย 2 และ กุง้แกว้ 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 13.85 ± 
0.07 ถึง 22.79 ± 0.28 โดยที&กุง้แกว้ 2 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั  
กุง้แชบว๊ย 1 กุง้แชบว๊ย 2 กุง้ฝอย และกุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่
แตกต่างกบั กุง้เนื�อ กุง้แกว้ 1 และกุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงั
ตารางที& 11 



61 
 

ตารางที& 11 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 

 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

กุง้เนื�อ  พบ 27.97 ± 5.37b 5.75 ± 3.96ab 13.03 ± 2.03a 7.97 ± 0.02a 13.85 ± 0.07d 

กุง้แชบว๊ย 1 ไมพ่บ 24.95 ± 2.61b 8.26 ± 1.92a 12.71 ± 1.72a 7.26 ± 0.08c 22.18 ± 0.20a 

กุง้แกว้ 1 ไมพ่บ 27.42 ± 4.95b 8.02 ± 1.39a 12.76 ± 2.11a 7.17 ± 0.05c 21.16 ± 1.27b 

กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 ไมพ่บ 38.41 ± 3.99a 2.83 ± 0.41c 13.59 ± 3.05a 7.85 ± 0.06a 15.83 ± 0.14c 

กุง้ฝอย พบ  39.66 ± 1.58a 5.14 ±1.83bc 3.04 ± 0.93c 7.97 ± 0.08a 22.17 ± 0.36a 

กุง้แชบว๊ย 2 ไมพ่บ 41.51 ± 2.15a 5.99 ± 2.00ab 6.91 ± 2.29b 7.67 ± 0.04b 22.84 ± 0.31a 

กุง้แกว้ 2 ไมพ่บ 40.36 ± 2.29a 4.44 ± 1.05bc 5.08 ± 1.60bc 7.60 ± 0.08b 22.79 ± 0.28a 

กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 ไมพ่บ 40.37 ± 1.81a 2.39 ± 1.26c 4.92 ± 0.78bc 7.96 ± 0.08a 22.78 ± 0.20a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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 ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
1.61 ± 0.08 x 105 ถึง 3.12 ± 0.18 x 109 CFU/g โดยที&กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทน
เกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั กุง้เนื�อ กุง้แชบว๊ย 1 กุง้แกว้ 1 กุง้ฝอย กุง้แชบว๊ย 2 กุง้แกว้ 2 และ 
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง < 3 ถึง 23 MPN/g โดยที&กุง้แกว้ 1 และกุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 มีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus 
สูงที&สุดคือ 23 MPN/g ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่งกุง้แหง้กบั
คา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่ 
กุง้แหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
 ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 1.32 ± 0.92  

x 102 ถึง 1.64 ± 0.21 x 103 CFU/g โดยที&กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีค่า

แตกต่างกบักุง้เนื�อ กุง้แชบว๊ย 1 กุง้แกว้ 1 กุง้ฝอย กุง้แชบว๊ย 2 กุง้แกว้ 2 และ กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2  

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งกุง้แหง้กบัคา่

มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g 

พบวา่ กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 12 
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ตารางที& 12 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา*** 
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

กุง้เนื�อ  1.07 ± 0.44 x 109 (b) 0 ไมพ่บ 9 MPN/g 6.00 ± 0.66 x 102 (b) 

กุง้แชบว๊ย 1 2.51 ± 0.03 x 108 (d) 0 ไมพ่บ 4 MPN/g 3.00 ± 0.92 x 102 (c) 

กุง้แกว้ 1 8.90 ± 2.10 x 107 (d) 0 ไมพ่บ 23 MPN/g 1.32 ± 0.92 x 102 (c) 
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 3.12 ± 0.18 x 109 (a) 0 ไมพ่บ 23 MPN/g 1.64 ± 0.21 x 103 (a)  
กุง้ฝอย 1.61 ± 0.08 x 105 (d) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.04 ± 1.14 x 102 (c) 
กุง้แชบว๊ย 2 1.10 ± 0.61 x 108 (d) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.48 ± 0.76 x 102 (c) 
กุง้แกว้ 2 1.63 ± 0.02 x 105 (d) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.88 ± 0.70 x 102 (c) 
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 6.70 ± 0.25 x 108 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.52 ± 1.67 x 102 (c) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในกุง้แหง้ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในกุง้แหง้เกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในกุง้แหง้เกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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 เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม
ทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ปริมาณยสีตแ์ละรามี
ความสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดอ์ยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และสัมพนัธ์กบั
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) นอกจากนี�ยงัพบวา่ ปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือยงัสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดอ์ยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& ง
แสดงดงัตารางที& 13 

เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่สีสังเคราะห์มี
ความสัมพนัธ์กบัคา่พีเอชอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 14 และสัมพนัธ์กบั
ร้อยละโซเดียมคลอไรดอ์ยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 15
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ตารางที& 13 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.326 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.717(*) -0.358 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.984(**) 0.365 -0.727(*) 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.588 -0.286 -0.689 0.600 1 

** ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.01 (2-tailed) 

* ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.05 (2-tailed) 
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ตารางที& 14 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

พีเอช 

Equal 
variances 
assumed 

12.484 0.002 -3.085 22 0.005 -0.38722 0.12553 -0.64756 -0.12688 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 -5.202 19.822 0.000 -0.38722 0.07443 -0.54257 -0.23187 
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ตารางที& 15 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดกุง้แหง้ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ร้อยละ

โซเดียม

คลอไรด ์

Equal 
variances 
assumed 

10.047 0.004 2.148 22 0.043 0.32333 0.15055 0.01112 0.63555 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 1.643 6.168 0.150 0.32333 0.19675 -0.15493 0.80159 
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3.2 อาหารทะเลแห้งชนิดปลาแห้งและปลากรอบ 

  3.2.1 อาหารทะเลแห้งชนิดปลาแห้ง 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ ซึ& งพบวา่ไมมี่การปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 23.23 ± 7.67 ถึง 
40.06 ± 2.93 โดยที&ปลาขา้วสารมีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากะตกัอยา่งไมมี่นยัสาํคญั
ทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั ปลาแกว้ และปลากระเบนวงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง -0.02 ± 0.64 ถึง 3.68 ± 1.17 โดยที&ปลากะตกัมีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& ง
มีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้วสาร ปลาแกว้ และปลากระเบนวงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วน
คา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 6.38 ± 2.56 ถึง 14.99 ± 3.65 โดยที&ปลากะตกัมีคา่ b* สูงที&สุด ซึ&งมีคา่แตกต่าง
กบั ปลาขา้วสารอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัปลาแกว้  
และปลากระเบนวงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.22 ± 0.04 ถึง 6.37 
± 0.06 โดยที&ปลาขา้วสาร มีค่าพีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาแกว้ ปลากระเบนวง และ 
ปลากะตกั อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
6.61 ± 0.70 ถึง 22.56 ± 0.18 โดยที&ปลากะตกั มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่าง
กบั ปลาขา้วสาร และปลากระเบนวง อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั  
ปลาแกว้ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 16  
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ตารางที& 16 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมี ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาขา้วสาร  ไมพ่บ 40.06 ± 2.93a 0.79 ± 1.03b 11.54 ± 2.61ab 6.37 ± 0.06a 22.55 ± 0.41a 

ปลาแกว้  ไมพ่บ 23.63 ± 3.48b 0.29 ± 0.78b 6.38 ± 2.56b 6.22 ± 0.04a 6.61 ± 0.70b 

ปลากระเบนวง  ไมพ่บ 23.23 ± 7.67b -0.02 ± 0.64b 7.31 ± 5.39b 6.28 ± 0.07a 22.39 ± 0.36a 

ปลากะตกั  ไมพ่บ 38.00 ± 3.67a 3.68 ± 1.17a 14.99 ± 3.65a 6.30 ± 0.16a 22.56 ± 0.18a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 2.00 ± 1.00 x 102 ถึง 5.50 ± 2.90 x 108 CFU/g โดยที&ปลากระเบนวง มีปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้วสาร ปลาแกว้ และปลากะตกั อยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่มีคา่นอ้ย
กวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง 
ปลาแหง้กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g 
พบวา่ปลาแหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 

  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 4.80 ± 
3.34 x 102 ถึง 4.61 ± 1.14 x 104 CFU/g โดยที&ปลากระเบนวง มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่
แตกต่างกบั ปลาขา้วสาร ปลาแกว้ และปลากะตกั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อ
เปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งปลาแหง้ กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552     
ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g พบวา่ ปลาขา้วสาร ปลาแกว้ และ 
ปลากระเบนวง มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 17 
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ตารางที& 17 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาขา้วสาร  1.00 ± 0.20 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.04 ± 0.17 x 103 (c) 
ปลาแกว้  8.90 ± 1.45 x 107 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.04 ± 0.28 x 104 (b) 
ปลากระเบนวง  5.50 ± 2.90 x 108 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.61 ± 1.14 x 104 (a) 
ปลากะตกั  2.00 ± 1.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.80 ± 3.34 x 102 (c) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปลาแหง้ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปลาแหง้เกิน 100 MPN/g 

 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปลาแหง้เกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม
คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี
ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 18 
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ตารางที& 18 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  
       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแหง้  
 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.644 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.332 0.785 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.873 -0.272 0.170 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 

 

 

 

73 



74 
 

3.2.2 อาหารทะเลแห้งชนิดปลาแดดเดียว 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในตวัอยา่ง ปลาขา้งเหลือง 2 เพียงตวัอยา่งเดียวเทา่นั�น 

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 17.57 ± 1.68 
ถึง 34.73 ± 1.26 โดยที&ปลาขา้งเหลือง 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาริวกิว 1 ปลาริวกิว 
2 และปลาขา้งเหลือง 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง -0.56 ± 0.13 
ถึง 2.16 ± 2.44 โดยที&ปลาขา้งเหลือง 1 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ&งมีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้งเหลือง 2 อยา่ง
ไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั ปลาริวกิว 1 และปลาริวกิว 2 อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 0.01 ± 0.22 ถึง 4.22 ± 2.43 โดยที&ปลาขา้งเหลือง 1 มี
คา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาริวกิว 1 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่
แตกต่างกบัปลาริวกิว 2 และปลาขา้งเหลือง 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.97 ± 0.01 ถึง 
6.42 ± 0.13 โดยที&ปลาริวกิว 2 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้งเหลือง 1  
ปลาขา้งเหลือง 2 และปลาริวกิว 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่มีคา่อยู่

ในช่วง 12.11 ± 0.21 ถึง 22.72 ± 0.14 โดยที&ปลาขา้งเหลือง 2 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด 

ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้งเหลือง 1 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั  

ปลาริวกิว 1 และปลาริวกิว 2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 19 
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ตารางที& 19 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาขา้งเหลือง 1 ไมพ่บ 17.57 ± 1.68c 2.16 ± 2.44a 4.22 ± 2.43a 6.24 ± 0.03b 22.59 ± 0.21a 

ปลาขา้งเหลือง 2  พบ 34.73 ± 1.26a 0.51 ± 0.42ab 0.01 ± 0.22c 6.20 ± 0.02b 22.72 ± 0.14a 

ปลาริวกิว 1 ไมพ่บ 21.28 ± 4.20b 0.25 ± 0.68b 3.24 ± 0.91ab 5.97 ± 0.01c 12.11 ± 0.21c 

ปลาริวกิว 2  ไมพ่บ 19.85 ± 1.36bc -0.56 ± 0.13b 1.82 ± 0.58b 6.42 ± 0.13a 21.93 ± 0.21b 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 5.50 ± 4.50 x 102 ถึง 2.55 ± 0.15 x 105 CFU/g โดยที&ปลาขา้งเหลือง 2 มีปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาขา้งเหลือง 1 ปลาริวกิว 1 และปลาริวกิว 2 อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่มีคา่ 
 นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ใน
ตวัอยา่งปลาแดดเดียวกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus  
นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่ปลาแดดเดียวทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่
มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 1.06 

± 0.36 x 103 ถึง 1.59 ± 0.31 x 104 CFU/g โดยที&ปลาริวกิว 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบั ปลาขา้งเหลือง 1 ปลาขา้งเหลือง 2 และปลาริวกิว 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยีสตแ์ละราในตวัอยา่งปลาแดดเดียว กบัคา่มาตรฐานของกรมประมง   

ปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g พบวา่ ปลาขา้งเหลือง 1 

ปลาขา้งเหลือง 2 ปลาริวกิว 1 และปลาริวกิว 2 มีปริมาณยีสตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด 

ซึ& งแสดงดงัตารางที& 20
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ตารางที& 20 ผลการตรวจสอบการคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาขา้งเหลือง 1 1.27 ± 0.73 x 105 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.06 ± 0.36 x 103 (c) 
ปลาขา้งเหลือง 2  2.55 ± 0.15 x 105 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.26 ± 0.65 x 103 (c) 
ปลาริวกิว 1 6.80 ± 5.85 x 103 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.74 ± 1.16 x 103 (b) 
ปลาริวกิว 2  5.50 ± 4.50 x 102 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.59 ± 0.31 x 104 (a) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปลาแดดเดียว 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปลาแดดเดียวเกิน 100 MPN/g 

   *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปลาแดดเดียวเกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย

กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม

คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี

ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 21 

  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่  
สีสังเคราะห์มีความสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดง
ดงัตารางที& 22 และสัมพนัธ์กบัปริมาณยสีตแ์ละราอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงั
ตารางที& 23 
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ตารางที& 21 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.643 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ 0.100 0.819 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.648 0.011 0.555 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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ตารางที& 22 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ร้อยละ

โซเดียม

คลอไรด ์

Equal 
variances 
assumed 

18.265 0.002 -1.269 10 0.233 -0.38444 0.30284 -1.05922 0.29033 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 -2.268 8.043 0.053 -0.38444 0.16950 -0.77496 0.00607 
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ตารางที& 23 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาแดดเดียว 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ปริมาณ

ยสีตแ์ละรา 

Equal 
variances 
assumed 

17.900 0.002 1.364 10 0.203 6560.000 4810.715 -4158.941 17278.941 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 2.439 8.001 0.041 6560.000 2689.370 358.474 12761.526 
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  3.2.3 อาหารทะเลแห้งชนิดปลากรอบ 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ  
ซึ& งพบวา่ไมมี่การปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 21.26 ± 2.70 ถึง 
41.87 ± 2.52 โดยที&ปลากรอบ 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 3 และ 
ปลากรอบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 1.82 ± 0.60 ถึง 2.92 ± 
1.29โดยที&ปลากรอบ 4 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 2 และ 
ปลากรอบ 3 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 7.48 ± 1.68 ถึง 11.55 
± 2.65 โดยที&ปลากรอบ 4 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 2 และ 
ปลากรอบ 3 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05)  

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.33 ± 0.07 ถึง 9.24 
± 0.01 โดยที&ปลากรอบ 4 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 2 และ 
ปลากรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 

9.26 ± 0.31 ถึง 17.94 ± 0.26 โดยที&ปลากรอบ 2 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 3 และปลากรอบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดง

ดงัตารางที& 24
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ตารางที& 24 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ 
  

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลากรอบ 1 ไมพ่บ 25.80 ± 6.08b 2.53 ± 0.94a 9.80 ± 3.83a 8.52 ± 0.03c 10.69 ± 0.72b 

ปลากรอบ 2  ไมพ่บ 41.87 ± 2.52a 1.82 ± 0.60a 7.48 ± 1.68a 8.94 ± 0.02b 17.94 ± 0.26a 

ปลากรอบ 3   ไมพ่บ 21.26 ± 2.70b 2.36 ± 1.27a 10.43 ± 3.22a 6.33 ± 0.07d 11.27 ± 0.35b 

ปลากรอบ 4  ไมพ่บ 23.73 ± 5.57b  2.92 ± 1.29a 11.55 ± 2.65a 9.24 ± 0.01a 9.26 ± 0.31c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 4.00 ± 1.00 x 102 ถึง 1.95 ± 0.21 x 108 CFU/g โดยที&ปลากรอบ 4 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม
ทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 2 และปลากรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่มีคา่
นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง 
ปลากรอบกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 
MPN/g พบวา่ปลากรอบทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&
กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 0 ถึง 

5.96 ± 4.02 x 102 CFU/g โดยที&ปลากรอบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั  

ปลากรอบ 1 ปลากรอบ 3 และปลากรอบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบ

ปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งปลากรอบกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้

ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g พบวา่ ปลากรอบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่

มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 25 
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ตารางที& 25 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลากรอบ 1 5.00 ± 0.50 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 0 (b) 
ปลากรอบ 2  4.00 ± 1.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.96 ± 4.02 x 102 (a) 
ปลากรอบ 3   4.15 ± 0.55 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.24 ± 1.14 x 102 (b) 
ปลากรอบ 4  1.95 ± 0.21 x 108 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.20 ± 1.41 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปลากรอบ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปลากรอบเกิน 100 MPN/g 

   *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปลากรอบเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย

กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม

คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี

ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 26 
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ตารางที& 26 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลากรอบ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.274 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ 0.942 0.159 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.228 0.497 -0.523 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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  3.2.4 อาหารทะเลแห้งชนิดปลาเส้น 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น ซึ& งพบวา่ไมมี่การปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 33.26 ± 5.18 ถึง 
45.34 ± 3.83 โดยที&ปลาเส้น 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างปลาเส้น 1 ปลาเส้น 3 และปลาเส้น 4 
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 6.37 ± 1.03 ถึง 12.23 ± 1.31 โดยที& 
ปลาเส้น 4 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาเส้น 1 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่
มีคา่แตกต่างกบัปลาเส้น 2 และปลาเส้น 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยู่
ในช่วง 11.65 ± 3.32 ถึง 21.44 ± 2.15 โดยที&ปลาเส้น 1 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาเส้น 
4 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัปลาเส้น 2 และปลาเส้น 3 อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.29 ± 0.14 ถึง 6.38 ± 
0.03 โดยที&ปลาเส้น 3 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาเส้น 1 ปลาเส้น 2 และปลาเส้น 4 
อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 

22.76 ± 0.21 ถึง 23.11 ± 0.07 โดยที&ปลาเส้น 1 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่าง

กบั ปลาเส้น 3 และปลาเส้น 4 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั ปลาเส้น 2

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 27
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ตารางที& 27 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาเส้น 1 ไมพ่บ 33.26 ± 5.18b 11.49 ± 1.65a 21.44 ± 2.15a 6.29 ± 0.03a 23.11 ± 0.07a 

ปลาเส้น 2  ไมพ่บ 45.34 ± 3.83a 7.81 ± 1.47b 11.65 ± 3.32c 6.29 ± 0.14a 22.76 ± 0.21b 

ปลาเส้น 3  ไมพ่บ 38.18 ± 3.57b 6.37 ± 1.03b 16.40 ± 2.10b 6.38 ± 0.03a 22.87 ± 0.23ab 

ปลาเส้น 4  ไมพ่บ 34.71 ± 5.94b 12.23 ± 1.31a 21.12 ± 2.38a 6.38 ± 0.02a 22.85 ± 0.13ab 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 

89 



90 
 

  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
4.50 ± 2.50 x 102 ถึง 4.10 ± 3.55 x 103 CFU/g โดยที&ปลาเส้น 1 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือสูง
ที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาเส้น 2 ปลาเส้น 3 และปลาเส้น 4 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่มีคา่นอ้ย
กวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง 
ปลาเส้นกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g 
พบวา่ปลาเส้นทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 3.52 ± 

0.95 x 102 ถึง 6.53 ± 0.79 x 104 CFU/g โดยที&ปลาเส้น 3 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบั ปลาเส้น 1 ปลาเส้น 2 และปลาเส้น 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อ

เปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งปลาเส้นกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552      

ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g พบวา่ ปลาเส้นทุกตวัอยา่งมีปริมาณ

ยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 28 
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ตารางที& 28 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาเส้น 1 4.10 ± 3.55 x 103 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.52 ± 0.95 x 102 (b) 
ปลาเส้น 2  4.50 ± 2.50 x 102 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.56 ± 4.31 x 102 (b) 
ปลาเส้น 3  1.35 ± 0.15 x 103 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.53 ± 0.79 x 104 (a) 
ปลาเส้น4  5.50 ± 5.50 x 102 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.04 ± 4.90 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปลาเส้น 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปลาเส้นเกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปลาเส้นเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทน
เกลือมีความสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงั
ตารางที& 29
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ตารางที& 29 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเส้น 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.578 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.123 -0.290 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.099 -0.446 0.975(*) 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 

* ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.05 (2-tailed) 
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  3.2.5 อาหารทะเลแห้งชนิดปลาเค็ม 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ ซึ& งพบวา่ไมมี่การปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 27.77 ± 2.69 ถึง 
53.31 ± 7.32 โดยที&ปลาทูหอม 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาทูหอม 1 ปลาอินทรีย ์1 
และปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง -0.90 ± 0.57 ถึง 
1.44 ± 1.52โดยที&ปลาทูหอม 1 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบัปลาทูหอม 2 ปลาอินทรีย ์1 และ
ปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 4.00 ± 1.71 ถึง 15.16 ± 
1.38 โดยที&ปลาทูหอม 1 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบัปลาทูหอม 2 ปลาอินทรีย ์1 และ 
ปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.73 ± 0.10 ถึง 8.21 ± 
0.06 โดยที&ปลาอินทรีย ์1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาทูหอม 1 ปลาทูหอม 2 และ 
ปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 

22.58 ± 0.26 ถึง 22.92 ± 0.10 โดยที&ปลาทูหอม 1 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบั ปลาทูหอม 2 ปลาอินทรีย ์1 และปลาอินทรีย ์2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 

ซึ& งแสดงดงัตารางที& 30  
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ตารางที& 30 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาทูหอม 1 ไมพ่บ 42.93 ± 9.47b 1.44 ± 1.52a 15.16 ± 1.38a 5.73 ± 0.10d 22.92 ± 0.10a 

ปลาทูหอม 2  ไมพ่บ 53.31 ± 7.32a -0.90 ± 0.57b 7.57 ± 4.15b 6.66 ± 0.06c 22.62 ± 0.21a 

ปลาอินทรีย ์1 ไมพ่บ 41.53 ± 2.86b -0.10 ± 0.79b 5.81 ± 1.42bc 8.21 ± 0.06a 22.90 ± 0.16a 

ปลาอินทรีย ์2  ไมพ่บ 27.77 ± 2.69c 0.05 ± 0.36b 4.00 ± 1.71c 6.88 ± 0.01b 22.58 ± 0.26a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
2.00 ± 1.00 x 102 ถึง 1.30 ± 0.12 x 104 CFU/g โดยที&ปลาอินทรีย ์1 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม 
ทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปลาทูหอม 1 ปลาทูหอม 2 และปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่มีคา่นอ้ย
กวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง 
ปลาเคม็กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g 
พบวา่ปลาเคม็ทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.00 ± 

3.74 x 101 ถึง 1.46 ± 0.50 x 103 CFU/g โดยที&ปลาอินทรีย ์1 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบั ปลาทูหอม 1 ปลาทูหอม 2 และปลาอินทรีย ์2 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และ

เมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งปลาเคม็กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 

ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g พบวา่ ปลาอินทรีย ์1 มีปริมาณยสีต์

และราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 31 
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ตารางที& 31 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาทูหอม 1 2.00 ± 1.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.00 ± 3.74 x 101 (b) 
ปลาทูหอม 2  1.00 ± 0.30 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.20 ± 5.02 x 101 (b) 
ปลาอินทรีย ์1 1.30 ± 0.12 x 104 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.46 ± 0.50 x 103 (a) 
ปลาอินทรีย ์2  7.00 ± 2.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.96 ± 5.13 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปลาเคม็ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปลาเคม็เกิน 100 MPN/g 

   *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปลาเคม็เกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย

กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม 

ทนเกลือมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณยสีตแ์ละรา อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงั

ตารางที& 32
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ตารางที& 32 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

                  S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปลาเคม็ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พเีอช 0.931 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ 0.352 0.059 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.952(*) 0.894 0.497 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 

* ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.05 (2-tailed) 
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3.3 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแห้งและหมึกแปรรูป 
  3.3.1 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแห้ง 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ ซึ& งไมพ่บวา่มีการปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 14.11 ± 5.65 ถึง 
19.71 ± 4.71 โดยที&หมึกกะตอยมีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกกลว้ย หมึกไข ่และ 
หมึกหนงัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 1.34 ± 0.94 ถึง 2.88 ± 
1.19 โดยที&หมึกกลว้ยมีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกกะตอยอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ 
(p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกไข ่และหมึกหนงัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b*  
มีคา่อยูใ่นช่วง 1.38 ± 1.23 ถึง 4.51 ± 2.12 โดยที&หมึกกะตอยมีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั 
หมึกกลว้ย และหมึกหนงัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัหมึกไขอ่ยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ(p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.39 ± 0.02 ถึง 6.63 
± 0.00 โดยที&หมึกไข ่มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกกลว้ย หมึกกะตอย และหมึกหนงั 
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 

21.62 ± 0.47 ถึง 22.53 ± 0.31 โดยที&หมึกกลว้ย มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่าง

กบั หมึกกะตอย และหมึกหนงั อยา่งมีไมน่ยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกไข ่

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 33 
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ตารางที& 33 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกกลว้ย  ไมพ่บ 14.81 ± 2.51a 2.88 ± 1.19a 3.06 ± 1.34ab 6.54 ± 0.02b 22.53 ± 0.31a 

หมึกไข ่ ไมพ่บ 18.79 ± 7.66a 1.36 ± 0.80b 1.38 ± 1.23b 6.63 ± 0.00a 21.62 ± 0.47b 

หมึกกะตอย  ไมพ่บ 19.71 ± 4.71a 1.61 ± 0.96ab 4.51 ± 2.12a 6.50 ± 0.03c 22.07 ± 0.45ab 

หมึกหนงั  ไมพ่บ 14.11 ± 5.65a 1.34 ± 0.94b 1.96 ± 2.33ab 6.39 ± 0.02d 22.37 ± 0.36ab 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 2.07 ± 0.13 x 105 ถึง 1.41 ± 0.13 x 108 CFU/g โดยที&หมึกไข ่มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทน
เกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกกลว้ย หมึกกะตอย และหมึกหนงั อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่มีคา่
นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง
หมึกแหง้กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 
MPN/g พบวา่หมึกแหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&
กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 4.88 ± 

0.83 x 102 ถึง 6.80 ± 1.78 x 102 CFU/g โดยที&หมึกกะตอย มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่

แตกต่างกบัหมึกกลว้ย หมึกไข ่และหมึกหนงั อยา่งมีไมน่ยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) และเมื&อ

เปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งหมึกแหง้กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552    

ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g พบวา่ หมึกแหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณ

ยสีตแ์ละราไมเ่กินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 34 
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ตารางที& 34 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกกลว้ย  2.07 ± 0.13 x 105 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.88 ± 0.83 x 102 (a) 
หมึกไข ่ 1.41 ± 0.13 x 108 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.52 ± 2.62 x 102 (a) 
หมึกกะตอย  3.80 ± 0.10 x 107 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.80 ± 1.78 x 102 (a) 
หมึกหนงั  3.43 ± 0.20 x 105 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.40 ± 0.74 x 102 (a) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหมึกแหง้ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหมึกแหง้เกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหมึกแหง้เกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย

กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม 

ทนเกลือมีความสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงั

ตารางที& 35 
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ตารางที& 35 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแหง้ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.562 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.143 -0.651 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.112 0.786 -0.967(*) 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 

* ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.05 (2-tailed) 
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  3.3.2 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในตวัอยา่ง หมึกแผน่กรอบ 3 เพียงตวัอยา่งเดียวเทา่นั�น 

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 31.85 ± 
3.10ถึง 45.18 ± 2.49 โดยที&หมึกแผน่กรอบ 1 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 2 
หมึกมว้นกรอบ และหมึกแผน่กรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 
6.16 ± 0.48 ถึง 7.40 ± 0.80 โดยที&หมึกแผน่กรอบ 3 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั 
หมึกแผน่กรอบ 2 อยา่งมีไมน่ยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกมว้นกรอบ และ
หมึกแผน่กรอบ 1 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 9.26 ± 2.26 ถึง 
18.52 ± 1.90 โดยที&หมึกแผน่กรอบ 2 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 3  
อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกมว้นกรอบ และหมึกแผน่กรอบ 1 
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.44 ± 0.01 
ถึง 6.95 ± 0.10 โดยที&หมึกแผน่กรอบ 1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 2 
หมึกมว้นกรอบ และหมึกแผน่กรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ พบวา่มีคา่อยู่

ในช่วง 8.83 ± 0.75 ถึง 21.45 ± 0.56 โดยที&หมึกแผน่กรอบ 1 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด 

ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 2 หมึกมว้นกรอบ และหมึกแผน่กรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 36  
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ตารางที& 36 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกแผน่กรอบ 1 ไมพ่บ 45.18 ± 2.49a 4.17 ± 0.30c 9.26 ± 2.26c 6.95 ± 0.10a 21.45 ± 0.56a 

หมึกแผน่กรอบ 2  ไมพ่บ 34.12 ± 0.88bc 6.64 ± 0.78ab 18.52 ± 1.90a 6.44 ± 0.01b 14.65 ± 0.21b 

หมึกมว้นกรอบ  ไมพ่บ 31.85 ± 3.10c 6.16 ± 0.48b 13.53 ± 2.87b 6.51 ± 0.01b 8.83 ± 0.75d 

หมึกแผน่กรอบ 3 พบ 35.59 ± 3.28b 7.40 ± 0.80a 17.24 ± 2.47a 6.52 ± 0.02b 10.10 ± 0.50c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบพบวา่มีคา่
อยูใ่นช่วง 6.00 ± 2.00 x 102 ถึง 3.90 ± 0.90 x 104 CFU/g โดยที&หมึกแผน่กรอบ 2 มีปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 1 หมึกมว้นกรอบ และ 
หมึกแผน่กรอบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 
พบวา่มีคา่นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus 
ในตวัอยา่งหมึกแปรรูปกรอบกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus 
นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่หมึกแปรรูปกรอบทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus  
ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
8.00 ± 10.96 x 100 ถึง 3.28 ± 1.91 x 102 CFU/g โดยที&หมึกแผน่กรอบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละรา 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกแผน่กรอบ 1 หมึกมว้นกรอบ และหมึกแผน่กรอบ 3 อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยีสตแ์ละราในตวัอยา่งหมึกแปรรูปกรอบ 
กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดให้มีปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่  
2.00 x 102 CFU/g พบวา่ หมึกแผน่กรอบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด  
ซึ& งแสดงดงัตารางที& 37 



109 
 

ตารางที& 37 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกแผน่กรอบ 1 6.00 ± 2.00 x 102 (b)    0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.80 ± 5.59 x 101 (b) 
หมึกแผน่กรอบ 2  3.90 ± 0.90 x 104 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.28 ± 1.91 x 102 (a) 
หมึกมว้นกรอบ  2.95 ± 0.25 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.60 ± 4.56 x 101 (b) 
หมึกแผน่กรอบ 3 6.30 ± 0.90 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.00 ± 10.96 x 100 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหมึกแปรรูป 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 100 MPN/g 
   *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม
คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี
ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 38 
  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่  
สีสังเคราะห์มีความสัมพนัธ์กบัคา่พีเอชอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 39
และมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดง
ดงัตารางที& 40 
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ตารางที& 38 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.299 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ 0.272 0.825 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.935 -0.560 0.006 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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ตารางที& 39 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

พีเอช 

Equal 
variances 
assumed 

11.230 0.007 0.788 10 0.449 0.11556 0.14658 -0.21104 0.44215 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 1.401 8.233 0.198 0.11556 0.08250 -0.07375 0.30486 
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ตารางที& 40 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปกรอบ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ปริมาณ

แบคทีเรีย

กลุ่มทน

เกลือ 

Equal 
variances 
assumed 

11.943 0.006 0.689 10 0.506 7883.333 11437.774 -17601.615 33368.281 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 1.229 8.105 0.253 7883.333 6413.235 -6872.436 22639.103 

113 



114 
 

  3.3.3 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแปรรูปไม่ชุบนํ�าตาล 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อน
ของสีสังเคราะห์ในตวัอยา่ง หมึกหยอง 2 และหมึกบด 

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 
20.34 ± 3.54 ถึง 45.74 ± 2.75 โดยที&หมึกอบเนยมีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 1 
และหมึกบดอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีค่าแตกต่างกบั หมึกหยอง2 อยา่งมีนยัสาํคญั
ทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง -0.66 ± 0.39 ถึง 8.48 ± 1.74 โดยที&หมึกหยอง 2 มีคา่ a* 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 1 หมึกอบเนย และหมึกบดอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 6.02 ± 1.44 ถึง 22.46 ± 5.59 โดยที&หมึกบดมีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมี
คา่แตกต่างกบัหมึกหยอง 1 หมึกหยอง 2 และหมึกอบเนยอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.47 
± 0.03 ถึง 6.86 ± 0.01 โดยที&หมึกหยอง 1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 2  
หมึกอบเนย และหมึกบด อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล พบวา่
มีคา่อยูใ่นช่วง 6.59 ± 0.59 ถึง 22.41 ± 0.22 โดยที&หมึกหยอง 2 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด 
ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 1 และหมึกอบเนย อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่
แตกต่างกบั หมึกบด อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 41
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ตารางที& 41 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกหยอง 1 ไมพ่บ 39.07 ± 1.57a 5.56 ± 0.70b 6.02 ± 1.44c 6.86 ± 0.01a 21.96 ± 0.08a 

หมึกหยอง 2  พบ 20.34 ± 3.54b 8.48 ± 1.74a 14.81 ± 4.20b 5.89 ± 0.01c 22.41 ± 0.22a 

หมึกอบเนย  ไมพ่บ 45.74 ± 2.75a -0.66 ± 0.39c 7.84 ± 2.27c 5.47 ± 0.03d 22.37 ± 0.29a  
หมึกบด  พบ 41.06 ± 8.94a 6.66 ± 1.06b 22.46 ± 5.59a 6.20 ± 0.01b 6.59 ± 0.59b 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 
พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 1.43 ± 0.09 x 104 ถึง 3.72 ± 2.08 x 109 CFU/g โดยที&หมึกบดมีปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 1 หมึกหยอง 2 และหมึกอบเนย  
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บ
นํ�าตาล พบวา่มีคา่นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค    
S. aureus ในตวัอยา่งหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาลกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552  
ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่หมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาลทุกตวัอยา่งมีปริมาณ
แบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 8.00 ± 17.89 x 100 ถึง 7.24 ± 7.16 x 102 CFU/g โดยที&หมึกหยอง 2 มีปริมาณยสีตแ์ละรา 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกหยอง 1 หมึกอบเนย และหมึกบด อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล กบัคา่
มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g 
พบวา่ หมึกหยอง 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 42
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ตารางที& 42 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกหยอง 1 2.50 ± 0.25 x 104 (b)   0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.12 ± 0.42 x 102 (b) 
หมึกหยอง 2  6.50 ± 3.00 x 104 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.24 ± 7.16 x 102 (a) 
หมึกอบเนย  1.43 ± 0.09 x 104 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.00 ± 17.89 x 100 (b) 
หมึกบด  3.72 ± 2.08 x 109 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.52 ± 0.39 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหมึกแปรรูป 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 100 MPN/g 

 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม 
ทนเกลือมีความสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงั
ตารางที& 43 
  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์
ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ 
สีสังเคราะห์มีความสัมพนัธ์กบัคา่พีเอชอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 44
และสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 45
รวมทั�งสัมพนัธ์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงั
ตารางที& 46 
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ตารางที& 43 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.109 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ 0.212 -0.132 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.201 0.108 -1.000(**) 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 

** ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.01 (2-tailed) 
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ตารางที& 44 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

พีเอช 

Equal 
variances 
assumed 

4580.862 0.000 0.377 10 0.714 0.12000 0.31823 -0.58906 0.82906 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 0.377 5.476 0.720 0.12000 0.31823 -0.67710 0.91710 
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ตารางที& 45 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 
 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ร้อยละ

โซเดียม

คลอไรด ์

Equal 
variances 
assumed 

1921.220 0.000 2.162 10 0.056 0.76833 0.35539 -0.02353 1.56019 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 2.162 5.013 0.083 0.76833 0.35539 -0.14452 1.68119 
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ตารางที& 46 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปไมชุ่บนํ�าตาล 

 

 

Levene's Test 

for Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ปริมาณ

แบคทีเรีย

กลุ่มทน

เกลือ 

Equal 
variances 
assumed 

16.056 0..002 -1.879 10 0.090 -1860013100.000 990112360.767 -4066120918.857 346094718.857 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 -1.879 5.000 0.119 -1860013100.000 990112360.767 -4405177949.797 685151749.797 

122 



123 
 

  3.3.4 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล ซึ& งพบวา่ไมมี่การ
ปนเปื� อนของสีสังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 
18.48 ± 9.34 ถึง 42.77 ± 3.81 โดยที&หมึกตวัฉาบ 1 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 
2 หวัหมึกฉาบ และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 2.95 
± 1.92 ถึง 5.43 ± 0.67 โดยที&หมึกตวัฉาบ 2 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 3 อยา่ง
ไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 1 และหวัหมึกฉาบอยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 6.43 ± 3.33 ถึง 13.58 ± 5.69 โดยที& 
หมึกตวัฉาบ 2 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 1 และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัหวัหมึกฉาบอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.60 ± 
0.03 ถึง 6.86 ± 0.15 โดยที&หมึกตวัฉาบ 1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 2 หวั
หมึกฉาบ และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล พบวา่มี
คา่อยูใ่นช่วง 7.85 ± 0.16 ถึง 20.01 ± 0.78 โดยที&หมึกตวัฉาบ 1 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด 
ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 2 หวัหมึกฉาบ และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 
(p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 47 
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ตารางที& 47 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกตวัฉาบ 1 ไมพ่บ 42.77 ± 3.81a 2.95 ± 1.92b 8.77 ± 4.33ab 6.86 ± 0.15a 20.01 ± 0.78a 

หมึกตวัฉาบ 2  ไมพ่บ 18.48 ± 9.34b 5.43 ± 0.67a 13.58 ± 5.69a 6.30 ± 0.02b 14.43 ± 0.56b 

หวัหมึกฉาบ  ไมพ่บ 22.52 ± 3.63b 3.69 ± 1.03b 6.43 ± 3.33b 5.60 ± 0.03c 8.45 ± 0.20c 

หมึกตวัฉาบ 3 ไมพ่บ 22.19 ± 5.19b 4.46 ± 0.85ab 7.81 ± 2.59ab 6.22 ± 0.03b 7.85 ± 0.16c 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 2.50 ± 0.50 x 102 ถึง 2.65 ± 0.25 x 103 CFU/g โดยที&หวัหมึกฉาบมีปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ 
(p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 1 และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
พบวา่มีคา่นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus 
ในตวัอยา่งหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาลกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้       
S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่หมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาลทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค 
S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 4.00 ± 2.45 x 101 ถึง 3.48 ± 1.76 x 102 CFU/g โดยที&หมึกตวัฉาบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละรา 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกตวัฉาบ 1 หวัหมึกฉาบ และหมึกตวัฉาบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล กบัคา่
มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g 
พบวา่ หมึกตวัฉาบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 48 
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ตารางที& 48 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกตวัฉาบ 1 7.00 ± 1.50 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.00 ± 2.45 x 101 (b) 
หมึกตวัฉาบ 2  2.20 ± 1.00 x 103 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.48 ± 1.76 x 102 (a) 
หวัหมึกฉาบ  2.65 ± 0.25 x 103 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.08 ± 0.27 x 102 (b) 
หมึกตวัฉาบ 3 2.50 ± 0.50 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.04 ± 0.65 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหมึกแปรรูป 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 2.00 x 102 CFU/g 

126 



127 
 

  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม
คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี
ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 49 
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ตารางที& 49 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

       S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปฉาบนํ�าตาล 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.136 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.026 0.843 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.508 -0.662 -0.192 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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  3.3.5 อาหารทะเลแห้งชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
  ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อน
ของสีสังเคราะห์ในตวัอยา่ง หมึกชุบ 1 และหมึกชุบ 3   

  คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 
19.26 ± 1.45 ถึง 37.58 ± 1.09 โดยที&หมึกชุบ 1 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 2  
หมึกชุบ 3 และหมึกชุบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง -0.88 ± 0.20 
ถึง 3.30 ± 1.45 โดยที&หมึกชุบ 3 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 1 หมึกชุบ 2 และ 
หมึกชุบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 3.23 ± 0.85 ถึง 7.63 ± 3.73 
โดยที&หมึกชุบ 3 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ 
(p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัหมึกชุบ 1 และหมึกชุบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.16 ± 
0.04 ถึง 6.56 ± 0.02 โดยที&หมึกชุบ 1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 2 หมึกชุบ 3 
และหมึกชุบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล พบวา่ 
มีคา่อยูใ่นช่วง 6.31 ± 0.27 ถึง 13.62 ± 0.39 โดยที&หมึกชุบ 4 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด  
ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 1 หมึกชุบ 2 และหมึกชุบ 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  
ซึ& งแสดงดงัตารางที& 50
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ตารางที& 50 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสงัเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกชุบ 1 พบ 37.58 ± 1.09a -0.88 ± 0.20c 3.23 ± 0.85b 6.56 ± 0.02a 6.88 ± 1.37c 

หมึกชุบ 2  ไมพ่บ 19.26 ± 1.45b -0.52 ± 0.12c 5.74 ± 1.61ab 5.20 ± 0.01c 9.92 ± 0.10b 

หมึกชุบ 3  พบ 21.26 ± 5.38b 3.30 ± 1.45a 7.63 ± 3.73a 5.80 ± 0.05b 6.31 ± 0.27c 

หมึกชุบ 4  ไมพ่บ 20.64 ± 2.88b 1.95 ± 0.24b 3.59 ± 0.86b 5.16 ± 0.04c 13.62 ± 0.39a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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  ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 1.00 ± 0.50 x 102 ถึง 1.22 ± 0.01 x 108 CFU/g โดยที&หมึกชุบ 4 มีปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 1 หมึกชุบ 2 และหมึกชุบ 3 อยา่งมี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

  ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
พบวา่มีคา่นอ้ยกวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus 
ในตวัอยา่งหมึกแปรรูปชุบนํ� าตาลกบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้  
S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่หมึกแปรรูปชุบนํ�าตาลทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค 
S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
  ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง 1.36 ± 1.49 x 102 ถึง 6.36 ± 1.32 x 102 CFU/g โดยที&หมึกชุบ 1 มีปริมาณยสีตแ์ละรา 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หมึกชุบ 2 และหมึกชุบ 3 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่
แตกต่างกบั หมึกชุบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละรา
ในตวัอยา่งหมึกแปรรูปชุบนํ� าตาล กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้
ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g พบวา่ หมึกชุบ 1 หมึกชุบ 2 หมึกชุบ 3 และ        
หมึกชุบ 4 มีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 51
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ตารางที& 51 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกชุบ 1 1.00 ± 0.50 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.36 ± 1.32 x 102 (a) 
หมึกชุบ 2  1.00 ± 0.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.84 ± 4.95 x 102 (a) 
หมึกชุบ 3  2.25 ± 0.25 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.32 ± 3.08 x 102 (ab) 
หมึกชุบ 4  1.22 ± 0.01 x 108 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.36 ± 1.49 x 102 (b) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหมึกแปรรูป 

 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหมึกแปรรูปเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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  เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรีย
กลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม
คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี
ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 52 
   เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่  

สีสังเคราะห์มีความสัมพนัธ์กบัคา่พีเอชอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 53

และสัมพนัธ์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรด์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 54

รวมทั�งสัมพนัธ์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงั

ตารางที& 55
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ตารางที& 52 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

      S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.589 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.739 -0.762 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.923 -0.529 0.882 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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ตารางที& 53 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

พีเอช 

Equal 
variances 
assumed 

628.800 0.000 -5.823 10 0.000 -0.99500 0.17088 -1.37575 -0.61425 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 -5.823 5.054 0.002 -0.99500 0.17088 -1.43286 -0.55714 
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ตารางที& 54 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ร้อยละ

โซเดียม

คลอไรด ์

Equal 
variances 
assumed 

25.206 0.001 5.552 10 0.000 0.51667 0.09307 0.30930 0.72403 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 5.552 6.912 0.001 0.51667 0.09307 0.29603 0.73730 
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ตารางที& 55 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหมึกแปรรูปชุบนํ�าตาล 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ปริมาณ

แบคทีเรีย

กลุ่มทน

เกลือ 

Equal 
variances 
assumed 

55812.892 0.000 0.236 0.000 0.049 60998900.000 27281228.838 212534.096 121785265.904 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 0.236 0.000 0.076 60998900.000 27281228.838 -9129731.290 131127531.290 
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3.4 อาหารทะเลแห้งชนิดหอยแห้ง 
ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ ซึ& งพบวา่ไมมี่การปนเปื� อนของสี
สังเคราะห์ในทุกตวัอยา่ง  

คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 8.44 ± 1.91 ถึง 35.33 
± 0.60 โดยที&หอยหวาน 2 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 1 หอยแมลงภู่ 1 และ
หอยแมลงภู่ 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 3 หอยแมลงภู ่3 
หอยแมลงภู่ 4 และหอยแมลงภู ่5 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 0.01 
± 0.23 ถึง 4.03 ± 1.30 โดยที&หอยแมลงภู ่4 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หอยแมลงภู่ 3 อยา่ง
ไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 1 หอยหวาน 2 หอยหวาน 2 
หอยแมลงภู่ 1 หอยแมลงภู ่2 และหอยแมลงภู่ 5 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่
อยูใ่นช่วง 0.74 ± 0.30 ถึง 7.15 ± 2.96 โดยที&หอยหวาน 3 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั 
หอยแมลงภู่ 3 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบัหอยหวาน 1 หอยหวาน 2 
หอยแมลงภู่ 1 หอยแมลงภู ่2 หอยแมลงภู ่4 และหอยแมลงภู ่5อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 5.35 ± 0.03 ถึง 6.42 ± 
0.18 โดยที&หอยหวาน 1 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 2 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทาง
สถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 3 หอยแมลงภู ่1 หอยแมลงภู ่2 หอยแมลงภู ่3 
หอยแมลงภู่ 4 และหอยแมลงภู ่5 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 14.01 

± 0.67 ถึง 22.72 ± 0.12 โดยที&หอยแมลงภู ่3 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั 

หอยหวาน 2 หอยแมลงภู ่1 หอยแมลงภู ่2 หอยแมลงภู ่4 และหอยแมลงภู ่5 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทาง

สถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 1 และหอยหวาน 3 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ซึ& งแสดงดงัตารางที& 56
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ตารางที& 56 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หอยหวาน 1  ไมพ่บ 35.11 ± 1.04a 0.01 ± 0.23e 1.27 ± 0.98b 6.42 ± 0.18a 20.63 ± 0.62b 

หอยหวาน 2  ไมพ่บ 35.33 ± 0.60a 0.08 ± 0.25e 1.16 ± 0.98b 6.37 ± 0.07a 22.69 ± 0.37a 

หอยหวาน 3  ไมพ่บ 15.61 ± 4.02b 2.61 ± 1.24bc 7.15 ± 2.96a 5.84 ± 0.02bc 14.01 ± 0.67c 

หอยแมลงภู่ 1  ไมพ่บ 35.08 ± 0.80a 0.81 ± 0.79de 0.85 ± 0.60b 5.90 ± 0.06b 22.47 ± 0.32a 

หอยแมลงภู่ 2  ไมพ่บ 34.40 ± 0.77a 0.25 ± 0.36e 0.74 ± 0.30b 5.35 ± 0.03d 22.66 ± 0.31a 

หอยแมลงภู่ 3  ไมพ่บ 14.55 ± 2.20b 3.20 ± 0.61ab 6.97 ± 1.21a 5.96 ± 0.07b 22.72 ± 0.12a 

หอยแมลงภู่ 4  ไมพ่บ 12.82 ± 5.10b 4.03 ± 1.30a 2.93 ± 2.10b 5.87 ± 0.05b 22.46 ± 0.20a 

หอยแมลงภู่ 5  ไมพ่บ 8.44 ± 1.91c 1.78 ± 1.68cd 1.35 ± 1.79b 5.71 ± 0.06c 22.45 ± 0.44a 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
2.00 ± 0.50 x 102 ถึง 4.60 ± 1.20 x 106 CFU/g โดยที&หอยแมลงภู ่2 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม 
ทนเกลือสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั หอยหวาน 1 หอยหวาน 2 หอยหวาน 3 หอยแมลงภู ่1 
หอยแมลงภู่ 3 หอยแมลงภู ่4 และหอยแมลงภู่ 5 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) 

ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่มีคา่นอ้ย
กวา่ 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่ง 
หอยแหง้กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่  
100 MPN/g พบวา่หอยแหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐาน 
ที&กาํหนด 
 ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 1.14 ± 0.43 x 

103 ถึง 7.17 ± 2.26 x 104 CFU/g โดยที&หอยแมลงภู ่4 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่าง

กบั หอยหวาน 1 หอยหวาน 2 หอยหวาน 3 หอยแมลงภู ่1 หอยแมลงภู ่2 หอยแมลงภู ่3 และ

หอยแมลงภู่ 5 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราใน

ตวัอยา่งหอยแหง้กบัคา่มาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรา

นอ้ยกวา่ 1.00 x 103 CFU/g พบวา่ หอยแหง้ทุกตวัอยา่งมีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&

กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 57 
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ตารางที& 57 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หอยหวาน 1  1.23 ± 0.04 x 106 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.28 ± 0.69 x 104 (b) 
หอยหวาน 2  4.70 ± 0.05 x 105 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.79 ± 0.17 x 103 (c) 
หอยหวาน 3  4.30 ± 1.20 x 105 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.27 ± 0.81 x 104 (b) 
หอยแมลงภู่ 1  5.10 ± 3.50 x 103 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.76 ± 8.23 x 103 (c) 
หอยแมลงภู่ 2  4.60 ± 1.20 x 106 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.14 ± 0.43 x 103 (c) 
หอยแมลงภู่ 3  2.00 ± 0.50 x 102 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.28 ± 1.65 x 103 (c) 
หอยแมลงภู่ 4  1.25 ± 0.75 x 104 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.17 ± 2.26 x 104 (a) 
หอยแมลงภู่ 5  1.50 ± 1.40 x 104 (c) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.80 ± 2.37 x 103 (c) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในหอยแหง้ 
 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในหอยแหง้เกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในหอยแหง้เกิน 1.00 x 103 CFU/g 
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 เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียม 

คลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus มี

ความสัมพนัธ์กนัอยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 58
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ตารางที& 58 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

                   S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดหอยแหง้ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช 0.077 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.150 -0.023 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
-0.243 -0.497 0.098 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
0.000 0.000 0.000 0.000 1 
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3.5 อาหารทะเลแห้งชนิดปกูรอบ 
 ผลการศึกษาการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี และ

คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ ซึ& งพบวา่มีการปนเปื� อนของสีสังเคราะห์
ในตวัอยา่งปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4 ปูกรอบ 5 ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และปูกรอบ 8 

คา่สีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่คา่ L* มีคา่อยูใ่นช่วง 12.51 ± 5.19 ถึง 23.85 
± 3.59 โดยที&ปูกรอบ 6 มีคา่ L* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 5 ปูกรอบ 7 และ  
ปูกรอบ 8 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 2 และ 
ปูกรอบ 4 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) และคา่ a* มีคา่อยูใ่นช่วง 2.21 ± 1.26 ถึง 7.61 ± 3.54 
โดยที&ปกูรอบ 5 มีคา่ a* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 2 ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4  
ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ ปูกรอบ 8 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคา่ b* มีคา่อยูใ่นช่วง 
2.91 ± 2.50 ถึง 6.93 ± 2.56 โดยที&ปกูรอบ 5 มีคา่ b* สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 
2 ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4 ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ ปูกรอบ 8 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05)  

 คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 7.05 ± 0.07 ถึง 8.63 ± 
0.03 โดยที&ปูกรอบ 5 มีคา่พีเอชสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 2 ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4 
ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ ปูกรอบ 8 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 คา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 2.73 ± 

0.32 ถึง 3.84 ± 0.20 โดยที&ปูกรอบ 4 มีคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดสู์งที&สุด และมีคา่แตกต่างกบั  

ปูกรอบ 3 อยา่งไมมี่นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 2 ปูกรอบ 5  

ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ ปูกรอบ 8 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 59 
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ตารางที& 59 ผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปูกรอบ 1 ไมพ่บ 12.51 ± 5.19b 4.55 ± 2.54b 3.37 ± 3.02a 7.75 ± 0.06c 2.78 ± 0.31c 

ปูกรอบ 2 ไมพ่บ 16.86 ± 5.14b 3.17 ± 1.40b 5.39 ± 3.44a 7.05 ± 0.07e 2.76 ± 0.53c 

ปูกรอบ 3 พบ 18.42 ± 6.43ab 4.63 ± 2.21b 6.15 ± 3.84a 7.40 ± 0.04d 3.67 ± 0.25ab 

ปูกรอบ 4 พบ 15.15 ± 4.96b 2.97 ± 1.23b 2.91 ± 2.50a 7.77 ± 0.03c 3.84 ± 0.20a 

ปูกรอบ 5 พบ 17.99 ± 2.69ab 7.61 ± 3.54a 6.93 ± 2.56a 8.63 ± 0.03a 3.08 ± 0.13c 

ปูกรอบ 6 พบ 23.85 ± 3.59a 4.22 ± 1.53b  6.38 ± 2.65a 8.15 ± 0.06b 2.73 ± 0.32c 

ปูกรอบ 7 พบ 18.96 ± 4.14ab 3.91 ± 1.99b 3.67 ± 2.48a 8.22 ± 0.05b 3.01 ± 0.22c 

ปูกรอบ 8 พบ 18.46 ± 5.12ab 2.21 ± 1.26b 2.99 ± 3.59a 8.19 ± 0.04b 3.24 ± 0.09bc 

หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
   ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 
1.25 ± 0.15 x 103 ถึง 8.60 ± 0.90 x 106 CFU/g โดยที&ปูกรอบ 2 มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ 
สูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4 ปูกรอบ 5 ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ  
ปูกรอบ 8 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05)  

ปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่มีคา่อยู่
ในช่วง < 3 ถึง 23 MPN/g โดยที&ปูกรอบ 8 มีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus สูงที&สุดคือ 23 
MPN/g ซึ& งเมื&อเปรียบเทียบปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ในตวัอยา่งปูกรอบกบัคา่มาตรฐาน
ของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ S. aureus นอ้ยกวา่ 100 MPN/g พบวา่ปูกรอบทุก
ตวัอยา่งมีปริมาณแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมเ่กินคา่มาตรฐานที&กาํหนด 
 ปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ พบวา่มีคา่อยูใ่นช่วง 6.72 ± 1.37  

x 102 ถึง 3.23 ± 0.62 x 103 CFU/g โดยที&ปกูรอบ 2 มีปริมาณยสีตแ์ละราสูงที&สุด ซึ& งมีคา่แตกต่างกบั  

ปูกรอบ 1 ปูกรอบ 3 ปูกรอบ 4 ปูกรอบ 5 ปูกรอบ 6 ปูกรอบ 7 และ ปูกรอบ 8 อยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติ (p<0.05) และเมื&อเปรียบเทียบปริมาณยสีตแ์ละราในตวัอยา่งปูกรอบกบัคา่มาตรฐานของ 

กรมประมงปี พ.ศ. 2552 ที&กาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 2.00 x 102 CFU/g พบวา่  

ปูกรอบทุกตวัอยา่งมีปริมาณยสีตแ์ละราเกินกวา่คา่มาตรฐานที&กาํหนด ซึ& งแสดงดงัตารางที& 60 
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ตารางที& 60 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 
 

ชนิด 
อาหารทะเลแหง้ 

ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 
ปริมาณยสีตแ์ละรา

(CFU/g) ทนเกลือ วบิริโอ 
V.  cholerae 

ND 
S. aureus 

< 100 MPN/g 
ปูกรอบ 1 5.97 ± 0.45 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.87 ± 0.72 x 103 (bc) 
ปูกรอบ 2 8.60 ± 0.90 x 106 (a) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.23 ± 0.62 x 103 (a) 
ปูกรอบ 3 1.87 ± 0.15 x 103 (b) 0 ไมพ่บ 9 MPN/g 2.02 ± 0.45 x 103 (b) 
ปูกรอบ 4 4.90 ± 0.50 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.44 ± 0.30 x 103 (cd) 
ปูกรอบ 5 3.30 ± 0.10 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.29 ± 0.25 x 103 (d) 
ปูกรอบ 6 2.00 ± 1.00 x 102 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 9.08 ± 1.72 x 102 (de) 
ปูกรอบ 7 1.25 ± 0.15 x 103 (b) 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.02 ± 0.11 x 103 (de) 
ปูกรอบ 8 1.65 ± 0.05 x 103 (b) 0 ไมพ่บ 23 MPN/g 6.72 ± 1.37 x 102 (e) 
หมายเหตุ  ตวัอกัษร a, b, c, และd ที&ต่างกนัในแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 * ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้V. cholerae ไมค่วรพบในปูกรอบ 

 ** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดให ้S. aureus ไมค่วรพบในปูกรอบเกิน 100 MPN/g 
 *** ตามมาตรฐานของกรมประมงปี พ.ศ. 2552 กาํหนดใหป้ริมาณยสีตแ์ละราไมค่วรพบในปกูรอบเกิน 2.00 x 102 CFU/g 
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 เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ ปริมาณยสีตแ์ละรามี

ความสัมพนัธ์กบัพีเอชอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) และสัมพนัธ์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทน

เกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ& งแสดงดงัตารางที& 61 

 เมื&อวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ สีสังเคราะห์ คา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณ

แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus พบวา่ สีสังเคราะห์มี

ความสัมพนัธ์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดงดงั

ตารางที& 62 และสัมพนัธ์กบัแบคทีเรียก่อโรค S. aureus อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.01) ซึ& งแสดง

ดงัตารางที& 63 

 



149 
 

ตารางที& 61 สัมประสิทธิn สหสัมพนัธ์ (r) ของ ค่าพีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค  

                   S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 

 

ปัจจยั 
ความสัมพนัธ์กบั 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 
ความสัมพนัธ์กบัพีเอช 

ความสัมพนัธ์กบั 

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์

ความสัมพนัธ์กบั

ปริมาณแบคทีเรียกลุ่ม

ทนเกลือ 

ความสัมพนัธ์กบั

แบคทีเรียก่อโรค  

S. aureus 

ปริมาณยสีตแ์ละรา 1     

พีเอช -0.853(**) 1    

ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ -0.131 -0.092 1   

ปริมาณแบคทีเรีย 

กลุ่มทนเกลือ 
0.825(*) -0.675 -0.362 1 

 

แบคทีเรียก่อโรค 

 S. aureus 
-0.253 -0.025 0.390 -0.213 1 

** ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.01 (2-tailed) 

* ความสัมพนัธ์อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที&ระดบั 0.05 (2-tailed) 
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ตารางที& 62 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

ปริมาณ

แบคทีเรีย

กลุ่มทน

เกลือ 

Equal 
variances 
assumed 

1127.701 0.000 0.036 2 0.001 4300788.889 1065558.875 2090955.036 6510622.742 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 0.222 0.000 0.077 4300788.889 1935683.496 -675043.836 9276621.614 
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ตารางที& 63 ความสัมพนัธ์ของสีสังเคราะห์กบัแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ชนิดปูกรอบ 

 

 

Levene's Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

 
F 

 

 
Sig. t df 

Sig. 
(2-tailed) 

Mean Difference 
Std. Error 
Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

แบคทีเรีย

ก่อโรค 

 S. aureus 

Equal 
variances 
assumed 

28.571 0.000 1.611 2 0.122 -0.833 0.517 -1.906 0.240 

Equal 
variances 

not 
assumed 

 2.832 7.000 0.012 -0.833 0.294 -1.454 -0.212 
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ตารางที& 64 สรุปผลการตรวจสอบการปนเปื� อนดว้ยสีสังเคราะห์ คุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมีของอาหารทะเลแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

กุง้เนื�อ  พบ 27.97 ± 5.37 5.75 ± 3.96 13.03 ± 2.03 7.97 ± 0.02 13.85 ± 0.07 

กุง้แชบว๊ย 1 ไมพ่บ 24.95 ± 2.61 8.26 ± 1.92 12.71 ± 1.72 7.26 ± 0.08 22.18 ± 0.20 

กุง้แกว้ 1 ไมพ่บ 27.42 ± 4.95 8.02 ± 1.39 12.76 ± 2.11 7.17 ± 0.05 21.16 ± 1.27 

กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 ไมพ่บ 38.41 ± 3.99 2.83 ± 0.41 13.59 ± 3.05 7.85 ± 0.06 15.83 ± 0.14 

กุง้ฝอย พบ  39.66 ± 1.58 5.14 ±1.83 3.04 ± 0.93 7.97 ± 0.08 22.17 ± 0.36 

กุง้แชบว๊ย 2 ไมพ่บ 41.51 ± 2.15 5.99 ± 2.00 6.91 ± 2.29 7.67 ± 0.04 22.84 ± 0.31 

กุง้แกว้ 2 ไมพ่บ 40.36 ± 2.29 4.44 ± 1.05 5.08 ± 1.60 7.60 ± 0.08 22.79 ± 0.28 

กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 ไมพ่บ 40.37 ± 1.81 2.39 ± 1.26 4.92 ± 0.78 7.96 ± 0.08 22.78 ± 0.20 

ปลาขา้วสาร  ไมพ่บ 40.06 ± 2.93 0.79 ± 1.03 11.54 ± 2.61 6.37 ± 0.06 22.55 ± 0.41 

ปลาแกว้  ไมพ่บ 23.63 ± 3.48 0.29 ± 0.78 6.38 ± 2.56 6.22 ± 0.04 6.61 ± 0.70 

ปลากระเบนวง  ไมพ่บ 23.23 ± 7.67 -0.02 ± 0.64 7.31 ± 5.39 6.28 ± 0.07 22.39 ± 0.36 

ปลากะตกั  ไมพ่บ 38.00 ± 3.67 3.68 ± 1.17 14.99 ± 3.65 6.30 ± 0.16 22.56 ± 0.18 

ปลาขา้งเหลือง 1 ไมพ่บ 17.57 ± 1.68 2.16 ± 2.44 4.22 ± 2.43 6.24 ± 0.03 22.59 ± 0.21 
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ตารางที& 64 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาขา้งเหลือง 2  พบ 34.73 ± 1.26 0.51 ± 0.42 0.01 ± 0.22 6.20 ± 0.02 22.72 ± 0.14 

ปลาริวกิว 1 ไมพ่บ 21.28 ± 4.20 0.25 ± 0.68 3.24 ± 0.91 5.97 ± 0.01 12.11 ± 0.21 

ปลาริวกิว 2  ไมพ่บ 19.85 ± 1.36 -0.56 ± 0.13 1.82 ± 0.58 6.42 ± 0.13 21.93 ± 0.21 

ปลากรอบ 1 ไมพ่บ 25.80 ± 6.08 2.53 ± 0.94 9.80 ± 3.83 8.52 ± 0.03 10.69 ± 0.72 

ปลากรอบ 2  ไมพ่บ 41.87 ± 2.52 1.82 ± 0.60 7.48 ± 1.68 8.94 ± 0.02 17.94 ± 0.26 

ปลากรอบ 3   ไมพ่บ 21.26 ± 2.70 2.36 ± 1.27 10.43 ± 3.22 6.33 ± 0.07 11.27 ± 0.35 

ปลากรอบ 4  ไมพ่บ 23.73 ± 5.57 2.92 ± 1.29 11.55 ± 2.65 9.24 ± 0.01 9.26 ± 0.31 

ปลาเส้น 1 ไมพ่บ 33.26 ± 5.18 11.49 ± 1.65 21.44 ± 2.15 6.29 ± 0.03 23.11 ± 0.07 

ปลาเส้น 2  ไมพ่บ 45.34 ± 3.83 7.81 ± 1.47 11.65 ± 3.32 6.29 ± 0.14 22.76 ± 0.21 

ปลาเส้น 3  ไมพ่บ 38.18 ± 3.57 6.37 ± 1.03 16.40 ± 2.10 6.38 ± 0.03 22.87 ± 0.23 

ปลาเส้น 4  ไมพ่บ 34.71 ± 5.94 12.23 ± 1.31 21.12 ± 2.38 6.38 ± 0.02 22.85 ± 0.13 

ปลาทูหอม 1 ไมพ่บ 42.93 ± 9.47 1.44 ± 1.52 15.16 ± 1.38 5.73 ± 0.10 22.92 ± 0.10 

ปลาทูหอม 2  ไมพ่บ 53.31 ± 7.32 -0.90 ± 0.57 7.57 ± 4.15 6.66 ± 0.06 22.62 ± 0.21 
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ตารางที& 64 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

ปลาอินทรีย ์1 ไมพ่บ 41.53 ± 2.86 -0.10 ± 0.79 5.81 ± 1.42 8.21 ± 0.06 22.90 ± 0.16 

ปลาอินทรีย ์2  ไมพ่บ 27.77 ± 2.69 0.05 ± 0.36 4.00 ± 1.71 6.88 ± 0.01 22.58 ± 0.26 

หมึกกลว้ย  ไมพ่บ 14.81 ± 2.51 2.88 ± 1.19 3.06 ± 1.34 6.54 ± 0.02 22.53 ± 0.31 

หมึกไข ่ ไมพ่บ 18.79 ± 7.66 1.36 ± 0.80 1.38 ± 1.23 6.63 ± 0.00 21.62 ± 0.47 

หมึกกะตอย  ไมพ่บ 19.71 ± 4.71 1.61 ± 0.96 4.51 ± 2.12 6.50 ± 0.03 22.07 ± 0.45 

หมึกหนงั  ไมพ่บ 14.11 ± 5.65 1.34 ± 0.94 1.96 ± 2.33 6.39 ± 0.02 22.37 ± 0.36 

หมึกแผน่กรอบ 1 ไมพ่บ 45.18 ± 2.49 4.17 ± 0.30 9.26 ± 2.26 6.95 ± 0.10 21.45 ± 0.56 

หมึกแผน่กรอบ 2  ไมพ่บ 34.12 ± 0.88 6.64 ± 0.78 18.52 ± 1.90 6.44 ± 0.01 14.65 ± 0.21 

หมึกมว้นกรอบ  ไมพ่บ 31.85 ± 3.10 6.16 ± 0.48 13.53 ± 2.87 6.51 ± 0.01 8.83 ± 0.75 

หมึกแผน่กรอบ 3 พบ 35.59 ± 3.28 7.40 ± 0.80 17.24 ± 2.47 6.52 ± 0.02 10.10 ± 0.50 

หมึกหยอง 1 ไมพ่บ 39.07 ± 1.57 5.56 ± 0.70 6.02 ± 1.44 6.86 ± 0.01 21.96 ± 0.08 

หมึกหยอง 2  พบ 20.34 ± 3.54 8.48 ± 1.74 14.81 ± 4.20 5.89 ± 0.01 22.41 ± 0.22 

หมึกอบเนย  ไมพ่บ 45.74 ± 2.75 -0.66 ± 0.39 7.84 ± 2.27 5.47 ± 0.03 22.37 ± 0.29 
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ตารางที& 64 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หมึกบด  พบ 41.06 ± 8.94 6.66 ± 1.06 22.46 ± 5.59 6.20 ± 0.01 6.59 ± 0.59 

หมึกตวัฉาบ 1 ไมพ่บ 42.77 ± 3.81 2.95 ± 1.92 8.77 ± 4.33 6.86 ± 0.15 20.01 ± 0.78 

หมึกตวัฉาบ 2  ไมพ่บ 18.48 ± 9.34 5.43 ± 0.67 13.58 ± 5.69 6.30 ± 0.02 14.43 ± 0.56 

หวัหมึกฉาบ  ไมพ่บ 22.52 ± 3.63 3.69 ± 1.03 6.43 ± 3.33 5.60 ± 0.03 8.45 ± 0.20 

หมึกตวัฉาบ 3 ไมพ่บ 22.19 ± 5.19 4.46 ± 0.85 7.81 ± 2.59 6.22 ± 0.03 7.85 ± 0.16 

หมึกชุบ 1 พบ 37.58 ± 1.09 -0.88 ± 0.20 3.23 ± 0.85 6.56 ± 0.02 6.88 ± 1.37 

หมึกชุบ 2  ไมพ่บ 19.26 ± 1.45 -0.52 ± 0.12 5.74 ± 1.61 5.20 ± 0.01 9.92 ± 0.10 

หมึกชุบ 3  พบ 21.26 ± 5.38 3.30 ± 1.45 7.63 ± 3.73 5.80 ± 0.05 6.31 ± 0.27 

หมึกชุบ 4  ไมพ่บ 20.64 ± 2.88 1.95 ± 0.24 3.59 ± 0.86 5.16 ± 0.04 13.62 ± 0.39 

หอยหวาน 1  ไมพ่บ 35.11 ± 1.04 0.01 ± 0.23 1.27 ± 0.98 6.42 ± 0.18 20.63 ± 0.62 

หอยหวาน 2  ไมพ่บ 35.33 ± 0.60 0.08 ± 0.25 1.16 ± 0.98 6.37 ± 0.07 22.69 ± 0.37 

หอยหวาน 3  ไมพ่บ 15.61 ± 4.02 2.61 ± 1.24 7.15 ± 2.96 5.84 ± 0.02 14.01 ± 0.67 

หอยแมลงภู่ 1  ไมพ่บ 35.08 ± 0.80 0.81 ± 0.79 0.85 ± 0.60 5.90 ± 0.06 22.47 ± 0.32 
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ตารางที& 64 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ สีสังเคราะห์** 
คา่สี 

พีเอช % NaCl 
L* a* b* 

หอยแมลงภู่ 2  ไมพ่บ 34.40 ± 0.77 0.25 ± 0.36 0.74 ± 0.30 5.35 ± 0.03 22.66 ± 0.31 

หอยแมลงภู่ 3  ไมพ่บ 14.55 ± 2.20 3.20 ± 0.61 6.97 ± 1.21 5.96 ± 0.07 22.72 ± 0.12 

หอยแมลงภู่ 4  ไมพ่บ 12.82 ± 5.10 4.03 ± 1.30 2.93 ± 2.10 5.87 ± 0.05 22.46 ± 0.20 

หอยแมลงภู่ 5  ไมพ่บ 8.44 ± 1.91 1.78 ± 1.68 1.35 ± 1.79 5.71 ± 0.06 22.45 ± 0.44 

ปูกรอบ 1 ไมพ่บ 12.51 ± 5.19 4.55 ± 2.54 3.37 ± 3.02 7.75 ± 0.06 2.78 ± 0.31 

ปูกรอบ 2 ไมพ่บ 16.86 ± 5.14 3.17 ± 1.40 5.39 ± 3.44 7.05 ± 0.07 2.76 ± 0.53 

ปูกรอบ 3 พบ 18.42 ± 6.43 4.63 ± 2.21 6.15 ± 3.84 7.40 ± 0.04 3.67 ± 0.25 

ปูกรอบ 4 พบ 15.15 ± 4.96 2.97 ± 1.23 2.91 ± 2.50 7.77 ± 0.03 3.84 ± 0.20 

ปูกรอบ 5 พบ 17.99 ± 2.69 7.61 ± 3.54 6.93 ± 2.56 8.63 ± 0.03 3.08 ± 0.13 

ปูกรอบ 6 พบ 23.85 ± 3.59 4.22 ± 1.53 6.38 ± 2.65 8.15 ± 0.06 2.73 ± 0.32 

ปูกรอบ 7 พบ 18.96 ± 4.14 3.91 ± 1.99 3.67 ± 2.48 8.22 ± 0.05 3.01 ± 0.22 

ปูกรอบ 8 พบ 18.46 ± 5.12 2.21 ± 1.26 2.99 ± 3.59 8.19 ± 0.04 3.24 ± 0.09 

หมายเหตุ  ** ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที& 66 ปี พ.ศ. 2525 กาํหนดใหห้า้มใชส้ีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ทุกชนิด 
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ตารางที& 65 สรุปผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ 
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

กุง้เนื�อ  1.07 ± 0.44 x 109  0 ไมพ่บ 9 MPN/g 6.00 ± 0.66 x 102  

กุง้แชบว๊ย 1 2.51 ± 0.03 x 108  0 ไมพ่บ 4 MPN/g 3.00 ± 0.92 x 102  

กุง้แกว้ 1 8.90 ± 2.10 x 107  0 ไมพ่บ 23 MPN/g 1.32 ± 0.92 x 102  
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 1 3.12 ± 0.18 x 109 0 ไมพ่บ 23 MPN/g 1.64 ± 0.21 x 103  
กุง้ฝอย 1.61 ± 0.08 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.04 ± 1.14 x 102  
กุง้แชบว๊ย 2 1.10 ± 0.61 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.48 ± 0.76 x 102  
กุง้แกว้ 2 1.63 ± 0.02 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.88 ± 0.70 x 102  
กุง้แกว้ไมใ่ส่สี 2 6.70 ± 0.25 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.52 ± 1.67 x 102  
ปลาขา้วสาร  1.00 ± 0.20 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.04 ± 0.17 x 103 
ปลาแกว้  8.90 ± 1.45 x 107  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.04 ± 0.28 x 104  
ปลากระเบนวง  5.50 ± 2.90 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.61 ± 1.14 x 104  
ปลากะตกั  2.00 ± 1.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.80 ± 3.34 x 102  
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ตารางที& 65 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาขา้งเหลือง 1 1.27 ± 0.73 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.06 ± 0.36 x 103  
ปลาขา้งเหลือง 2  2.55 ± 0.15 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.26 ± 0.65 x 103  
ปลาริวกิว 1 6.80 ± 5.85 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.74 ± 1.16 x 103  
ปลาริวกิว 2  5.50 ± 4.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.59 ± 0.31 x 104  
ปลากรอบ 1 5.00 ± 0.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 0  
ปลากรอบ 2  4.00 ± 1.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.96 ± 4.02 x 102  
ปลากรอบ 3   4.15 ± 0.55 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.24 ± 1.14 x 102  
ปลากรอบ 4  1.95 ± 0.21 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.20 ± 1.41 x 102  
ปลาเส้น 1 4.10 ± 3.55 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.52 ± 0.95 x 102  
ปลาเส้น 2  4.50 ± 2.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.56 ± 4.31 x 102  
ปลาเส้น 3  1.35 ± 0.15 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.53 ± 0.79 x 104  
ปลาเส้น4  5.50 ± 5.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.04 ± 4.90 x 102  
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ตารางที& 65 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปลาทูหอม 1 2.00 ± 1.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.00 ± 3.74 x 101  
ปลาทูหอม 2  1.00 ± 0.30 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.20 ± 5.02 x 101  
ปลาอินทรีย ์1 1.30 ± 0.12 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.46 ± 0.50 x 103  
ปลาอินทรีย ์2  7.00 ± 2.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.96 ± 5.13 x 102  
หมึกกลว้ย  2.07 ± 0.13 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.88 ± 0.83 x 102  
หมึกไข ่ 1.41 ± 0.13 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.52 ± 2.62 x 102  
หมึกกะตอย  3.80 ± 0.10 x 107  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.80 ± 1.78 x 102  
หมึกหนงั  3.43 ± 0.20 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.40 ± 0.74 x 102  
หมึกแผน่กรอบ 1 6.00 ± 2.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.80 ± 5.59 x 101  
หมึกแผน่กรอบ 2  3.90 ± 0.90 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.28 ± 1.91 x 102  
หมึกมว้นกรอบ  2.95 ± 0.25 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.60 ± 4.56 x 101  
หมึกแผน่กรอบ 3 6.30 ± 0.90 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.00 ± 10.96 x 100  
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ตารางที& 65 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หมึกหยอง 1 2.50 ± 0.25 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.12 ± 0.42 x 102  
หมึกหยอง 2  6.50 ± 3.00 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.24 ± 7.16 x 102  
หมึกอบเนย  1.43 ± 0.09 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 8.00 ± 17.89 x 100  
หมึกบด  3.72 ± 2.08 x 109  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.52 ± 0.39 x 102  
หมึกตวัฉาบ 1 7.00 ± 1.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.00 ± 2.45 x 101  
หมึกตวัฉาบ 2  2.20 ± 1.00 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.48 ± 1.76 x 102  
หวัหมึกฉาบ  2.65 ± 0.25 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.08 ± 0.27 x 102  
หมึกตวัฉาบ 3 2.50 ± 0.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.04 ± 0.65 x 102  
หมึกชุบ 1 1.00 ± 0.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 6.36 ± 1.32 x 102  
หมึกชุบ 2  1.00 ± 0.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.84 ± 4.95 x 102  
หมึกชุบ 3  2.25 ± 0.25 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 4.32 ± 3.08 x 102  
หมึกชุบ 4  1.22 ± 0.01 x 108  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.36 ± 1.49 x 102  
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ตารางที& 65 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

หอยหวาน 1  1.23 ± 0.04 x 106  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.28 ± 0.69 x 104  
หอยหวาน 2  4.70 ± 0.05 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.79 ± 0.17 x 103  
หอยหวาน 3  4.30 ± 1.20 x 105  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.27 ± 0.81 x 104  
หอยแมลงภู่ 1  5.10 ± 3.50 x 103 0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 5.76 ± 8.23 x 103  
หอยแมลงภู่ 2  4.60 ± 1.20 x 106  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.14 ± 0.43 x 103  
หอยแมลงภู่ 3  2.00 ± 0.50 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.28 ± 1.65 x 103  
หอยแมลงภู่ 4  1.25 ± 0.75 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 7.17 ± 2.26 x 104  
หอยแมลงภู่ 5  1.50 ± 1.40 x 104  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 2.80 ± 2.37 x 103  
ปูกรอบ 1 5.97 ± 0.45 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.87 ± 0.72 x 103  
ปูกรอบ 2 8.60 ± 0.90 x 106  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 3.23 ± 0.62 x 103  
ปูกรอบ 3 1.87 ± 0.15 x 103  0 ไมพ่บ 9 MPN/g 2.02 ± 0.45 x 103  
ปูกรอบ 4 4.90 ± 0.50 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.44 ± 0.30 x 103  
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ตารางที& 65 (ต่อ)  
 

ชนิดอาหารทะเลแหง้ 
ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/g) การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค 

ปริมาณยสีตแ์ละรา***
(CFU/g) 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มทนเกลือ 

ปริมาณแบคทีเรีย 
กลุ่มวบิริโอ 

V.  cholerae* S. aureus** 

ปูกรอบ 5 3.30 ± 0.10 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.29 ± 0.25 x 103  
ปูกรอบ 6 2.00 ± 1.00 x 102  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 9.08 ± 1.72 x 102  
ปูกรอบ 7 1.25 ± 0.15 x 103  0 ไมพ่บ < 3 MPN/g 1.02 ± 0.11 x 103  
ปูกรอบ 8 1.65 ± 0.05 x 103  0 ไมพ่บ 23 MPN/g 6.72 ± 1.37 x 102  
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บทที� 5 

สรุปและอภปิรายผลการทดลอง 

 
1. สรุปผลการทดลอง 
 1.1 การรวบรวมและวเิคราะห์การปนเปื! อนด้วยสีสังเคราะห์ร่วมกบัการปนเปื! อนด้วยสาร

อื�นในอาหารประเภทต่าง ๆ ที�จําหน่ายในภาคตะวนัออก 
 การศึกษาครั
 งนี
ไดท้าํการสาํรวจขอ้มูลการปนเปื
 อนของสารฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค 
และสีสังเคราะห์ในอาหาร ไดแ้ก่ ผกัผลไม ้เนื
อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื
อสัตว ์อาหารทะเลแหง้ 
และอาหารทะเลสด ที,จาํหน่ายในบริเวณภาคตะวนัออกของประเทศไทย จากสาํนกังานสาธารณสุข
จงัหวดัชลบุรี ในช่วงปี พ.ศ. 2549-2550 ผลการสาํรวจขอ้มูลพบวา่ มีการปนเปื
 อนของสารกลุ่ม
ฟอร์มาลินคิดเป็นร้อยละ 2.83 โดยพบมากในอาหารประเภทอาหารทะเลสด เนื
อสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์
จากเนื
อสัตวคิ์ดเป็นร้อยละ 3.72, 1.36 ตามลาํดบั กรดซาลิซิลิคพบการปนเปื
 อนในผกัและผลไม ้
คิดเป็นร้อยละ 0.90 ส่วนสีสังเคราะห์ไมมี่การตรวจสอบการปนเปื
 อนในอาหารทะเลสด เนื
อสัตว์
และผลิตภณัฑจ์ากเนื
อสัตว ์และผกัและผลไม ้แต่ไดท้าํการตรวจสอบการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์
ในอาหารทะเลแหง้จาํนวน 123 ตวัอยา่ง ซึ, งไมพ่บการปนเปื
 อน (0.00%) ซึ, งอาจเกิดจากจาํนวน
ตวัอยา่งที,ทาํการตรวจสอบนั
นอาจนอ้ยเกินไป หรือไมค่รอบคลุมมากพอ ดงันั
น ในการทดสอบใน
ขั
นตอนที, 2 จึงเพิ,มการทดสอบเฉพาะอาหารทะเลแหง้ที,มีการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหาร
หลากหลายชนิดในช่วงปี พ.ศ. 2550-2552 ต่อไป 

 
1.2 การศึกษาการปนเปื! อนด้วยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแห้งจากแหล่งท่องเที�ยวของ

จังหวดัชลบุรี 
จากการตรวจวิเคราะห์การปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที,วาง

จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีจาํนวน 109 ตวัอยา่ง ซึ, งทาํการทดสอบการปนเปื
 อนดว้ยชุด Screening test 
ที,ไดรั้บการยอมรับจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทยพ์บการปนเปื
 อนของสารชนิดนี
ในอาหารทะเล
แหง้ไดแ้ก่ กุง้แหง้ ปลาแหง้และปลากรอบ หมึกแหง้และหมึกแปรรูป หอยแหง้และปูกรอบ ซึ, งผล
การศึกษาในครั
 งนี
พบวา่การปนเปื
 อนสีสังเคราะห์ในกุง้แหง้ร้อยละ 60.00 (n=15) ปลาแหง้และ 
ปลากรอบร้อยละ 14.89 (n=47) หมึกแหง้และหมึกแปรรูปร้อยละ 30.00 (n=40) หอยแห้งร้อยละ 
25.00 (n=4) และปูกรอบร้อยละ 100.00 (n=3) ซึ, งพบวา่ปูกรอบมีการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ 
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สูงที,สุด รองลงมาคือ กุง้แหง้ หมึกแหง้และหมึกแปรรูป หอยแหง้ และปลาแหง้และปลากรอบ
ตามลาํดบั  
 1.3 ความสัมพนัธ์และคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางจุลชีววทิยา 

 จากการศึกษาการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้จาํนวน 64 ตวัอยา่งที,
จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีดว้ยชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทยน์ั
น 
พบวา่ตวัอยา่งอาหารทะเลแห้งมีการปนเปื
 อนสีสังเคราะห์ 21.88% จากการศึกษาคา่สีของอาหาร
ทะเลแหง้พบวา่ กุง้แหง้มีคา่ L อยูใ่นช่วง 24.95 ± 2.61 ถึง 41.51 ± 2.15 คา่ a อยูใ่นช่วง 2.39 ± 1.26
ถึง 8.26 ± 1.92 และคา่ b อยูใ่นช่วง 3.04 ± 0.93 ถึง 13.59 ± 3.05 ปลาแหง้และปลากรอบมีคา่ L อยู่
ในช่วง 17.57 ± 1.68 ถึง 53.31 ± 7.32 คา่ a อยูใ่นช่วง -0.90 ± 0.57 ถึง 12.23 ± 1.31 และคา่ b อยู่
ในช่วง 0.01 ± 0.22 ถึง 21.44 ± 2.15 หมึกแหง้และหมึกแปรรูปมีคา่ L อยูใ่นช่วง 14.11 ± 5.65 ถึง 
45.74 ± 2.75 คา่ a อยูใ่นช่วง -0.88 ± 0.20 ถึง 8.48 ± 1.74 และคา่ b อยูใ่นช่วง 1.38 ± 1.23 ถึง 22.46 
± 5.59 หอยแหง้มีคา่ L อยูใ่นช่วง 8.44 ± 1.91 ถึง 35.33 ± 0.60 คา่ a อยูใ่นช่วง 0.01 ± 0.23 ถึง 4.03 
± 1.30 และคา่ b อยูใ่นช่วง 0.74 ± 0.30 ถึง 7.15 ± 2.96 และปูกรอบมีคา่ L อยูใ่นช่วง 12.51 ± 5.19 
ถึง 23.85 ± 3.59 คา่ a อยูใ่นช่วง 2.21 ± 1.26 ถึง 7.61 ± 3.54 และคา่ b อยูใ่นช่วง 2.91 ± 2.50 ถึง 
6.93 ± 2.56 การศึกษาคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้พบวา่ กุง้แหง้มีคา่อยูใ่นช่วง 7.17 ± 0.05 ถึง 7.97 
± 0.08 ปลาแหง้และปลากรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 5.73 ± 0.10 ถึง 9.24 ± 0.01 หมึกแหง้และหมึกแปรรูป
มีคา่อยูใ่นช่วง 5.16 ± 0.04 ถึง 6.95 ± 0.10 หอยแหง้มีคา่อยูใ่นช่วง 5.35 ± 0.03 ถึง 6.42 ± 0.18 และ
ปูกรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 7.05 ± 0.07 ถึง 8.63 ± 0.03 ซึ, งจะเห็นไดว้า่คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้ 
แต่ละชนิดจะมีคา่ที,ใกลเ้คียงกนั ส่วนการศึกษาคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้
พบวา่ กุง้แหง้มีคา่อยูใ่นช่วงร้อยละ 13.85 ± 0.07 ถึง 22.79 ± 0.28 ปลาแหง้และปลากรอบมีคา่อยู่
ในช่วงร้อยละ 6.61 ± 0.70 ถึง 23.11 ± 0.07 หมึกแหง้และหมึกแปรรูปมีคา่อยูใ่นช่วงร้อยละ 6.31 ± 
0.27 ถึง 22.53 ± 0.31 หอยแหง้มีคา่อยูใ่นช่วงร้อยละ 14.01 ± 0.67 ถึง 22.72 ± 0.12 และปูกรอบมีคา่
อยูใ่นช่วงร้อยละ 2.73 ± 0.32 ถึง 3.84 ± 0.20  
 การศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไดแ้ก่ การศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของ
อาหารทะเลแหง้ซึ, งพบวา่กุง้แหง้มีคา่อยูใ่นช่วง 1.61 ± 0.08 x 105 ถึง 3.12 ± 0.18 x 109 CFU/g  
ปลาแหง้และปลากรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 2.00 ± 1.00 x 102 ถึง 5.50 ± 2.90 x 108 CFU/g หมึกแหง้และ
หมึกแปรรูปมีคา่อยูใ่นช่วง 1.00 ± 0.50 x 102 ถึง 3.72 ± 2.08 x 109 CFU/g หอยแหง้มีคา่อยูใ่นช่วง 
2.00 ± 0.50 x 102 ถึง 4.60 ± 1.20 x 106 CFU/g และปูกรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 1.25 ± 0.15 x 103 ถึง 8.60 
± 0.90 x 106 CFU/g ไมพ่บการปนเปื
 อนของแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ และแบคทีเรียก่อโรค V. cholera 
ในอาหารทะเลแหง้ทุกตวัอยา่ง ส่วนการตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ 
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พบวา่กุง้แหง้มีการปนเปื
 อนอยูใ่นช่วง < 3 ถึง 23 MPN/g ในตวัอยา่งปลาแหง้และปลากรอบ  
หมึกแหง้และหมึกแปรรูป และหอยแหง้มีการปนเปื
 อนอยู ่< 3 MPN/g ในทุกตวัอยา่ง ส่วนปูกรอบมี
การปนเปื
 อนอยูใ่นช่วง < 3 ถึง 23 MPN/g ซึ, งพบตวัอยา่งผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูปที,มีปริมาณ
การปนเปื
 อนอยูร่ะหวา่ง 3 ถึง 23 MPN/g จาํนวน 6 ตวัอยา่งจากจาํนวนตวัอยา่งทั
งหมด 64 ตวัอยา่ง 
ซึ, งคิดเป็นร้อยละ 9.38 และการศึกษาปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้พบวา่ กุง้แหง้มีคา่อยู่
ในช่วง 1.32 ± 0.92 x 102 ถึง 1.64 ± 0.21 x 103 CFU/g ปลาแหง้และปลากรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 0 ถึง 
6.53 ± 0.79 x 104 CFU/g หมึกแหง้และหมึกแปรรูปมีคา่อยูใ่นช่วง 8.00 ± 17.89 x 100 ถึง 7.24 ± 
7.16 x 102 CFU/g หอยแหง้มีคา่อยูใ่นช่วง 1.14 ± 0.43 x 103 ถึง 7.17 ± 2.26 x 104 CFU/g และ 
ปูกรอบมีคา่อยูใ่นช่วง 6.72 ± 1.37 x 102 ถึง 3.23 ± 0.62 x 103 CFU/g  
 

2. อภิปรายผลการทดลอง 
 2.1 การรวบรวมและวเิคราะห์การปนเปื! อนด้วยสีสังเคราะห์ร่วมกบัการปนเปื! อนด้วย 

สารอื�นในอาหารประเภทต่าง ๆ ที�จําหน่ายในภาคตะวนัออก 
 จากการสาํรวจการปนเปื
 อนของสารฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค และสีสงัเคราะห์ในอาหาร 
ไดแ้ก่ ผกัผลไม ้เนื
อสัตวแ์ละผลิตภณัฑจ์ากเนื
อสัตว ์อาหารทะเลแหง้ และอาหารทะเลสด ที,
จาํหน่ายในบริเวณภาคตะวนัออกของประเทศไทย พบวา่อาหารทะเลสดและเนื
อสัตว ์เป็นอาหารที,
มกัพบวา่มีการใส่ฟอร์มาลิน (กองพฒันาศกัยภาพผูบ้ริโภค อย., 2546) ซึ, งสอดคลอ้งกบั สุนนัทา 
โอศิริ และคณะ (2552) ที,พบการปนเปื
 อนของฟอร์มาลินในอาหารทะเลสดจาํนวน 36 ตวัอยา่ง จาก
ตวัอยา่งทั
งหมดจาํนวน 1,106 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 3.3 และในประเทศไทยในช่วงปี พ.ศ. 2526-
2535 มีขอ้มูลจากการสาํรวจปริมาณฟอร์มาลินในอาหารหลายประเภท โดยพบในอาหารทะเลสด  
8 ชนิด เช่น ปลาเก๋า ปลาทู กุง้ ปู หมึก จาํนวน 140 ตวัอยา่ง พบฟอร์มาลินปริมาณ 0.01-3.9 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม รวมทั
งยงัพบในผกัต่าง ๆ รวม 8 ชนิด เช่น ผกักาดขาว ผกักาดหอม แตงกวา 
ถั,วฝักยาว จาํนวน 176 ตวัอยา่ง มีปริมาณฟอร์มาลินระหวา่ง   0.01-2.07 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(ดารณี หมูข่จรพนัธ์, 2547)  นอกจากนั
น จากการศึกษาการปนเปื
 อนของสารฟอร์มาลินในประเทศ
อิตาลีพบวา่ ปลาสดและผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูปมีการปนเปื
 อนสารฟอร์มาลิน โดยมีคา่ 
อยูใ่นช่วง 6.4 ± 1.2 ถึง 293 ± 26 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมซึ,งเกินกวา่มาตรฐานที,กาํหนดของกระทรวง
สาธารณสุข ประเทศอิตาลี (Bianchi, Careri, Musci, & Mangia, 2007) ซึ, งโดยส่วนใหญ่ฟอร์มาลิน
จะมีการปนเปื
 อนใน ผกัสดหรืออาหารทะเล เนื,องจากมีคุณสมบติัทาํใหอ้าหารสดคงความสด 
อยูไ่ดน้านไมเ่น่าเสียง่าย (วราภา มหากาญจนกุล และปรียา วบิูลยเ์ศรษฐ,์ 2548) แต่ฟอร์มาลินกเ็ป็น
สารที,เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค โดยหากไดรั้บสารนี
 เขา้ไป จะมีอาการตั
งแต่ปวดแสบปวดร้อน 
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ที,ปากและคอ ปวดทอ้งอยา่งรุนแรง อาเจียน อุจจาระร่วง หมดสติ และตายในที,สุด ซึ, งผูบ้ริโภคควร
ระมดัระวงัหรือหลีกเลี,ยงอาหารที,สงสัยวา่จะมีการใส่ฟอร์มาลิน โดยสามารถสังเกตไดด้ว้ยตนเอง
ง่าย ๆ คือ ถา้อาหารนั
นมีกลิ,นฉุนผดิปกติก็อาจมีการใส่ฟอร์มาลิน เนื,องจากฟอร์มาลินเป็นสารที,มี
กลิ,นฉุนมาก และควรหลีกเลี,ยงอาหารที,มีความเสี,ยง หรือก่อนที,จะรับประทานอาหารกค็วรลา้ง 
ใหส้ะอาด เพื,อความมั,นใจและปลอดภยั (กองพฒันาศกัยภาพผูบ้ริโภค อย., 2546) 
 กรดซาลิซิลิค พบการปนเปื
 อนในผกัและผลไมคิ้ดเป็นร้อยละ 0.90 ซึ, งสอดคลอ้งกบั       
การรายงานของสถาบนัคลงัสมองของชาติ (2551) ที,พบการปนเปื
 อนของกรดซาลิซิลิคใน             
ผกัและผลไมแ้ปรรูปจาํแนกตามภูมิภาคต่าง ๆ ไดแ้ก่ กรุงเทพมหานคร ภาคเหนือตอนบน            
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือตอนล่าง ภาคใตต้อนบน และภาคใต้
ตอนล่างคิดเป็นร้อยละ 87.11, 4.32, 7.92, 9.60, 13.60 และ 9.47 ตามลาํดบั ซึ, งเหตุผลที,มีการใชส้าร
ชนิดนี
ในผกัผลไมก้เ็นื,องจากมีการนาํกรดซาลิซิลิคมาใชใ้นการผลิตอาหารโดยใชเ้ป็นวตัถุกนัเสีย
ในอาหารพวกผกัและผลไมด้อง รวมถึงนํ
าผลไม ้(Sayyari, Babalar, Kalantari, Serrano, &  
Valero,  2009)โดยผูผ้ลิตอาหารจะใช ้กรดซาลิซิลิคเพื,อหยุดปฏิกิริยาการหมกัดองของผกัและผลไม้
ดอง และเติมลงในนํ
าแช่ผกัหรือผลไมด้องเพื,อป้องกนัการเน่าเสีย (ลดัดาวลัย ์โรจนพรรณทิพย ์ 
และคณะ, 2541) ซึ, งถา้รับประทานกรดซาลิซิลิคเกิน 170 มิลลิกรัม/นํ
าหนกัตวั 1 กิโลกรัม จะแสดง
อาการเป็นพิษคือ หูอื
อ อาเจียนรุนแรง มีไขสู้ง กระวนกระวาย ชกั ไตวาย และเสียชีวติได ้หรือ 
หากไดรั้บกรดซาลิซิลิคมาก ๆ จนมีกรดซาลิซิลิคในเลือด 25-35 มิลลิกรัม/เลือด 100  มิลลิลิตร หรือ
มากกวา่นี
จะเกิดความเป็นพิษรุนแรงจนตายได ้(Casarett & Doull’s, 1986) 
 สีสังเคราะห์ไมมี่การตรวจสอบการปนเปื
 อนในอาหารทะเลสด เนื
อสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์
จากเนื
อสัตว ์และผกัและผลไม ้เนื,องจากอาหารดงักล่าวไม่ตอ้งการความสวยงามหรือมีสีสันที,
สดใสมากนกั แต่มีการตรวจสอบการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้จาํนวน  
123 ตวัอยา่ง แต่กไ็มพ่บการปนเปื
 อน (0.00%) ซึ, งอาจเกิดจากจาํนวนตวัอยา่งที,ทาํการตรวจสอบนั
น
อาจนอ้ยเกินไป หรือไมค่รอบคลุมมากพอ 
 
 2.2 การศึกษาการปนเปื! อนด้วยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแห้งจากแหล่งท่องเที�ยวของ

จังหวดัชลบุรี 
จากการตรวจวิเคราะห์การปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ที,วาง

จาํหน่ายในจงัหวดัชลบุรีจาํนวน 109 ตวัอยา่ง ซึ, งทาํการทดสอบการปนเปื
 อนดว้ยชุด Screening test 
นั
นพบวา่ มีการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในปูกรอบ กุง้แหง้ หมึกแหง้และหมึกแปรรูป หอยแหง้ 
ปลาแหง้และปลากรอบคิดเป็นร้อยละ100, 60, 30, 25 และ 15 ตามลาํดบั ซึ, งพบวา่ปูกรอบมีการ
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ปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์สูงที,สุด รองลงมาคือ กุง้แหง้ หมึกแหง้และหมึกแปรรูป หอยแหง้ และ
ปลาแหง้และปลากรอบตามลาํดบั ซึ, งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของสุบณัฑิต นิ,มรัตน์ และคณะ (2551) 
ที,พบการปนเปื
 อนของสีสังเคราะห์ในกุง้แหง้ ปลาแหง้และปลากรอบ ปลาหมึกแปรรูป หอยแหง้ 
และปูกรอบคิดเป็นร้อยละ 60.5, 18.18, 28.57, 25.00 และ 100.00 ตามลาํดบั ซึ, งตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบบัที, 66 (2525) ไดก้าํหนดการใชสี้ในอาหาร โดยหา้มไมใ่หใ้ชสี้ทุกชนิดใน
อาหารประเภทเนื
อสัตวทุ์กชนิดที,ปรุงแต่ง รมควนัหรือทาํใหแ้หง้ เช่น ปลาแหง้ กุง้แหง้ หอยแหง้ 
ฯลฯ ซึ, งจากการทดลองพบวา่มีการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในจาํนวนที,ค่อนขา้งสูง โดยสีที,ใช้
อาจจะเป็น  สีปองโซ 4 อาร์ (Ponceau-4 R) เออริโธรซีน (Erythrosine) หรือคาร์โมอีซีนหรือเอโซ- 
รูบีน (Carmoisine or Azorubine) เนื,องจากเป็นสีจาํพวกสีแดง ซึ, งจากผลการศึกษาครั
 งนี
พบวา่
ผลิตภณัฑที์,ตอ้งการความสวยงามมกัมีการปนเปื
 อนจากสีสังเคราะห์สูงนั,นเอง 
  
 2.3 ความสัมพนัธ์และคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 จากการศึกษาการปนเปื
 อนดว้ยสีสังเคราะห์ในอาหารทะเลแหง้ที,จาํหน่ายในจงัหวดั
ชลบุรีดว้ยชุดทดสอบสีสังเคราะห์ในอาหารของกรมวทิยาศาสตร์การแพทยน์ั
น การปนเปื
 อนที,
เกิดขึ
นอาจเป็นผลมาอาหารทะเลแหง้ดงักล่าว เมื,อผา่นกระบวนการผลิตแลว้จะมีสีสันที,ไมส่วยงาม
จึงตอ้งมีการใส่สีสังเคราะห์เพื,อใหมี้สีสันที,สวยงามเพิ,มความดึงดูดใจกบัผูบ้ริโภค หรืออาจมีการใช้
เพื,อแต่งสีอาหารที,ดอ้ยคุณภาพใหค้ลา้ยอาหารที,มีคุณภาพดีโดยสีที,ใชอ้าจจะเป็น สี Ponceau 4R สี 
Carmoesine หรือ สี Erythrosin ซึ, งเป็นสีสังเคราะห์ที,มีสีแดง หรือ สี Tartrazine และสี Sunset 
Yellow FCF ซึ, งเป็นสีสังเคราะห์ที,มีสีเหลือง ซึ, งสอดคลอ้งกบัหน่วยเคลื,อนที,เพื,อความปลอดภยัดา้น
อาหาร กองควบคุมอาหาร (2552) ซึ, งพบการปนเปื
 อนของสีสังเคราะห์ในกุง้แหง้ 36 ตวัอยา่งจาก
จาํนวนตวัอยา่งกุง้แหง้ทั
งหมด 43 ตวัอยา่ง ซึ, งคิดเป็นร้อยละ 83.72 โดยพบสี Ponceau 4R ใน 
กุง้แหง้จาํนวน 17 ตวัอยา่ง สี Sunset Yellow ในกุง้แหง้จาํนวน 13 ตวัอยา่ง และสี Erythrosin ใน 
กุง้แหง้จาํนวน 1 ตวัอยา่ง และในงานวจิยัของ อุดม เครือวลัย ์และชาญศกัดิy  คาํมาตร (2552) ที,ไดท้าํ
การตรวจหาชนิดของสีผสมอาหารที,ปนเปื
 อนในตวัอยา่งอาหารทะเลแหง้ ดว้ยวธีิโครมาโทกราฟ
แผน่บาง จาํนวน 110 ตวัอยา่ง พบการปนเปื
 อนสีสังเคราะห์ 25 ตวัอยา่ง ในตวัอยา่งหมึกแหง้  
ปลาเคม็ กุง้แหง้ และเคย จาํนวน 1, 2, 4 และ 18 ตวัอยา่ง ตามลาํดบั ซึ, งคิดเป็นร้อยละ 3, 7, 15 และ 
69 ตามลาํดบั และยงัพบวา่มีการปนเปื
 อนของสี Ponceau 4R สี Carmoesine สี Sunset Yellow FCF 
และสี Tartrazine จาํนวน 9, 6, 2 และ 1 ตวัอยา่ง ตามลาํดบั และชนิดของสี นอกเหนือจากที,ศึกษา  
7 ตวัอยา่ง และจากการศึกษาพบวา่สีสังเคราะห์อาจส่งกบัคา่พีเอช ร้อยละโซเดียมคลอไรด ์ปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ ปริมาณยสีตแ์ละรา และแบคทีเรียก่อโรค S. aureus เนื,องจากสีสังเคราะห์ที,
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ปนเปื
 อนในผลิตภณัฑ์อาหารทะเลแหง้เป็นสารที,มีความเป็นกรดหรือด่างแตกต่างกนัจึงส่งผลใหค้า่
พีเอชของอาหารมีการเปลี,ยนแปลงตามไปดว้ยไปซึ,งเมื,อค่าพีเอชเปลี,ยนแปลงกส่็งผลใหแ้บคทีเรีย
รวมทั
งยสีตแ์ละรามีปริมาณที,เปลี,ยนแปลงตามไปดว้ยเนื,องจากพีเอชที,เปลี,ยนไปอาจเป็นช่วงที,ไม่
เหมาะสมกบัการเจริญของแบคทีเรีย ยสีตแ์ละราบางชนิด (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550) ซึ, งแต่ละชนิดก็
มีคา่พีเอชที,ดีที,สุดในการเจริญแตกต่างกนัไป และการที,ปริมาณแบคทีเรีย ยสีตแ์ละรามีการ
เปลี,ยนแปลงไปอาจเป็นผลจากอนัตรายของสีสังเคราะห์โดยตรงซึ,งมีความเป็นพิษนั,นเอง 
 จากการศึกษาคา่สีของอาหารทะเลแหง้ ซึ, งคา่ L* (lightness) ซึ, งบอกคา่ความสวา่งของสี
ของตวัอยา่ง ซึ, งมีคา่จาก 0 คือสีดาํ ถึง 100 คือสีขาว ส่วนคา่ a* บอกความเป็นสีเขียวและสีแดงของ
ตวัอยา่ง โดยที,คา่ a เป็นบวก แสดงถึงความเป็นสีแดง ค่า a เป็นศูนยเ์ป็นสีเทา คา่ a เป็นลบ แสดง
ความเป็นสีเขียว และคา่ b* ซึ,งบอกความเป็นสีเหลืองและสีนํ
าเงินของตวัอยา่ง โดยที,ค่า b เป็นบวก 
แสดงถึงความเป็นสีเหลือง ค่า b เป็นศูนยแ์สดงวา่เป็นสีเทา คา่ b เป็นลบ แสดงความเป็นสีนํ
าเงิน 
(ส่วนอุตสาหกรรมสิ,งทอ สาํนกัพฒันาอุตสาหกรรมรายสาขา กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2540)  
ซึ, งจากผลการศึกษาจะเห็นไดว้า่คา่สีของอาหารทะเลแหง้แต่ละชนิดจะมีคา่แตกต่างกนัทั
งนี
กขึ็
นอยู่
กบัปัจจยัต่าง ๆ เช่น  ตวัอยา่งที,มีการพบการปนเปื
 อนของสีสังเคราะห์นั
นจะมีคา่ a และ b เป็นบวก
และมีคา่คอ่นขา้งสูง ซึ, งเป็นค่าที,บอกวา่ตวัอยา่งที,ทาํการวเิคราะห์มีเฉดสีแดงและสีเหลือง 
ตามลาํดบั ซึ, งสีที,เกิดขึ
นดงักล่าวนี
อาจจะเกิดจากการปนเปื
 อนของสีสังเคราะห์ เช่น สี Ponceau 4R 
สี Carmoesine หรือ สี Erythrosin ซึ, งเป็นสีสังเคราะห์ที,มีสีแดง หรือ สี Tartrazine และสี Sunset 
Yellow FCF ซึ, งเป็นสีสังเคราะห์ที,มีสีเหลืองนั,นเอง นอกจากเหตุผลดงักล่าวแลว้ สีของตวัอยา่งที,
เกิดขึ
นอาจเป็นผลมาจากชนิดของสัตวน์ํ
าและกระบวนการแปรรูป เช่น กุง้ เมื,อผา่นกระบวนการทาํ
แหง้ซึ, งมีการสูญเสียนํ
าจึงทาํใหเ้กิดการเปลี,ยนแปลงของสี (Bras & Costa, 2010) โดยมีเฉดสีไปทาง
สีส้มแดงตามธรรมชาติ หรือระยะการเกบ็รักษาที,ยาวนานอาจเกิดการออกซิเดชนั (Oxidation) ของ
ฟอสโฟไลปิดได ้(Phospholipids) (Stien, Hirmas, Bjornevik, Karlsen, Nortvedt, Rora, Sunde, & 
Kiessling, 2005) ซึ, งทาํใหสี้มีความเขม้ลดนอ้ยลง  การมีแคลเซียมไอออนและแมกนีเซียมไอออน
ในเกลือที,ใชใ้นกระบวนการแปรรูป ก็เป็นอีกเหตุผลที,ทาํใหสี้ของตวัอยา่งมีการเปลี,ยนแปลงได้
เนื,องจากจะทาํใหผ้วิหนา้ของตวัอยา่งมีผวิขาวขึ
น (Lauritzsen, Akse, Gundersen, & Olsen, 2004) 
และคา่พีเอชกส็ามารถทาํใหสี้เปลี,ยนแปลงไดเ้นื,องจากค่าพีเอชที,ลดลงจะทาํใหเ้กิดการกระบวน
เปลี,ยนแปลงของโปรตีนในตวัอยา่ง (Lauritzsen et al., 2004) รวมถึงเครื,องปรุงและส่วนผสมที,ใช้
ในการปรุงรสดว้ยที,เป็นปัจจยัของสีที,เกิดขึ
น 
   การศึกษาคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้พบวา่ คา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้แต่ละชนิดจะ
มีคา่ที,ใกลเ้คียงกนั โดยส่วนใหญ่มีคา่อยูใ่นช่วงพีเอชที,เป็นกลาง ซึ, ง Huang, Liu, Hsieh, Hsieh, 
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Hwang, & Tsai (2010) รายงานวา่ผลิตภณัฑป์ลาทะเลตากแหง้มีคา่พีเอชอยูใ่นช่วง 5.60 ถึง 7.57  
ซึ, งคา่พีเอชที,แตกต่างกนัอาจเป็นผลมาจากสารต่าง ๆ ที,สะสมอยูใ่นตวัอยา่ง เช่น หอยสองฝา 
โดยเฉพาะหอยนางรมที,มีการสะสมไกลโคเจน (Martino & da Cruz, 2004) สัตวน์ํ
าที,มีเปลือกแขง็
ประเภทกุง้ ปู จะมีการสะสมกรดอะมิโนอิสระสูง เช่น อาร์จีนีน (Arginine) และไกลซีน (Glycine) 
(Finne, 1992) ส่วนหมึกจะมีการสะสมแอมโมเนียที,ความเขม้ขน้สูง (Seibel, Goffredi, Thuesen, 
Childress, & Robison, 2004) แต่ในทางตรงกนัขา้มสัตวน์ํ
 าหลงัการตายกมี็การลดลงของ
คาร์โบไฮเดรตดว้ย (Borch, KantMuermans, & Blixt, 1996) ซึ, งสารต่าง ๆเหล่านี
 ส่งผลต่อคา่พีเอช 
ที,เกิดขึ
น เหตุผลอีกประการหนึ,งที,อาจส่งผลต่อคา่พีเอชของอาหารทะเลแหง้กคื็อ การเติมเกลือหรือ
การมีสารอื,น ๆ เช่น กรดแลคติค (Lactic acid) กรดซิตริก (Citric acid) กรดซอร์บิก (Sorbic acid) 
และกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) (Mejlholm, Boknaes, & Dalgaard, 2005) เพื,อการถนอมอาหาร
ในกระบวนการผลิต หรืออาจเกิดจากมีจุลินทรียบ์างชนิดที,เจริญไดม้ากปล่อยสารบางอยา่งที,มีฤทธิy
เป็นกรดหรือด่างออกมาส่งผลใหค้า่พีเอชเกิดการเปลี,ยนแปลง (นงลกัษณ์ สุวรรณพินิจ และปรีชา 
สุวรรณพินิจ, 2544) 
  การศึกษาคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องอาหารทะเลแหง้พบวา่ อาหารทะเลแหง้ 
แต่ละชนิดจะมีคา่ที,ใกลเ้คียงกนั โดย Huang et al. (2010) รายงานวา่ผลิตภณัฑป์ลาทะเลตากแหง้ 
มีคา่ปริมาณโซเดียมคลอไรด์อยูใ่นช่วงร้อยละ 1.8 ถึง 27.1 และ Rodrigues, Ho, Lopez-Caballero, 
Vaz-Pires, and Nunes (2003) พบวา่ ปริมาณร้อยละโซเดียมคลอไรดข์องปลาคอดเคม็ตากแหง้ที,
จาํหน่ายในประเทศโปรตุเกสมีคา่เทา่กบัร้อยละ 18.50 ± 0.60 ถึง 20.60 ± 0.90 รวมทั
ง Turan, 
Sonmez, Celik, Yalcin, and Kaya (2007) ไดศึ้กษาปริมาณโซเดียมคลอไรดใ์นหอยแมลงภู่ (Mytilus 
galloprovincialis) เคม็ตากแหง้ พบวา่มีคา่ร้อยละ 25.26 ส่วน Bledsoe, Bledsoe, and Rasco (2003) 
รายงานวา่ปริมาณโซเดียมคลอไรดใ์นผลิตภณัฑจ์ากปลาคาเวยีร์เคม็มีคา่ประมาณร้อยละ 15 ถึง 25 
ซึ, งคลา้ยกบั Siskos, Zotos, and Taylor (2005) ที,รายงานวา่ ปลาแซลมอนแหง้รมควนัมีปริมาณ
โซเดียมคลอไรดที์,ใชใ้นกระบวนการผลิตประมาณร้อยละ 3 ถึง 6 ซึ, งเหตุผลที,ตอ้งมีการเติมเกลือใน
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลในปริมาณที,คอ่นขา้งสูงนี
กเ็พราะเกลือมีส่วนที,จะยบัย ั
งการเน่าเสียที,เกิดจาก
การเจริญและกระบวนการเมตาบอลิซึมของจุลินทรียไ์ด ้จึงเป็นการยดือายขุองอาหารใหย้าวนานขึ
น
หรือเพื,อเป็นการถนอมอาหารนั,นเอง (Leroi & Joffraud, 2000) 
 การศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือของอาหารทะเลแหง้พบวา่ กุง้แหง้มีปริมาณ
แบคทีเรียกลุ่มทนเกลือมากที,สุดซึ, งอาจเป็นเพราะกุง้แหง้เป็นผลิตภณัฑที์,เน่าเสียง่ายจึงมีการเติม
เกลือมากกวา่ผลิตภณัฑช์นิดอื,น ๆ ซึ, งกส่็งผลใหป้ริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือมากขึ
นตามไปดว้ย 
ผลการศึกษาในครั
 งนี
สอดคลอ้งกบั สุบณัฑิต นิ,มรัตน์ และคณะ (2551) ที,ไดท้าํการตรวจสอบ
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คุณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารทะเลแหง้ ซึ, งพบวา่หมึกแหง้มีปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ
มากที,สุดอยูใ่นช่วง 1.26 ± 0.06 x 104 ถึง 1.97 ± 0.16 x 109 CFU/g รองลงมาคือ หมึกแปรรูปที,พบ
อยูใ่นช่วง 1.67 ± 0.58 x 102 ถึง 2.43 ± 0.38 x 107 CFU/g หอยแหง้พบอยูใ่นช่วง 1.83 ± 0.35 x 103 
ถึง 2.96 ± 0.78 x 105 CFU/g และปูกรอบมีปริมาณที,พบเท่ากบั 8.03 ± 0.90 x 104 CFU/g ตามลาํดบั 
จากการศึกษาก่อนหนา้นี
ไดแ้สดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแปรรูปที,มีลกัษณะแหง้และมี
เกลือคอ่นขา้งสูงมกัมีการปนเปื
 อนของแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือ (Rodrigues et al., 2003) โดย 
Vilhelmsson et al. (1996) รายงานปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือในผลิตภณัฑป์ลาคอดเคม็ 
(Bachalao) มีคา่อยูร่ะหวา่ง 103 ถึง 107 CFU/g ทั
งนี
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลที,ใชใ้นการศึกษาครั
 งนี
 มี
คา่ความเขม้ขน้เกลืออยูใ่นช่วง 2.73 ± 0.32 ถึง 23.11 ± 0.07 จึงเป็นการจาํกดัการเจริญของแบคทีเรีย
บางชนิด (Gram & Huss, 1996) แต่ในทางกลบักนัแบคทีเรียบางชนิดที,สามารถทนเกลือที,มีความ
เขม้ขน้สูงไดก้ส็ามารถเจริญในอาหารเหล่านี
ไดเ้ช่นกนั รวมทั
งการเติมเกลือในผลิตภณัฑอ์าหารยงัมี
บทบาทในการกระตุน้การเจริญของแบคทีเรียบางชนิด (Pigott & Tucker, 1990) แต่การเติมเกลือที,
ไมไ่ดคุ้ณภาพคือมีการปนเปื
 อนของแบคทีเรียกลุ่มทนเกลืออยูก่่อนแลว้กอ็าจเป็นสาเหตุของการ
ปนเปื
 อนดว้ยแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือไดอี้กดว้ย (Prasad & Seenayya, 2000) ดว้ยเหตุนี
 จึงเป็นผลของ
ความสัมพนัธ์กนัระหวา่งปริมาณแบคทีเรียกลุ่มทนเกลือและคา่ร้อยละโซเดียมคลอไรดข์อง
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ที,ไดท้าํการศึกษาในครั
 งนี
  
 การศึกษาปริมาณแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอของอาหารทะเลแหง้พบวา่ ไมมี่การปนเปื
 อนใน
อาหารทะเลแหง้ทุกตวัอยา่ง ซึ, งอาจเกิดจากอาหารทะเลแหง้นั
นไมเ่หมาะสมกบัการเจริญของ
แบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ เนื,องจากการทาํแหง้ หรือการใชค้วามร้อนสูงในกระบวนการผลิต เพราะ
แบคทีเรียกลุ่มวบิริโอสามารถถูกทาํลายไดด้ว้ยความร้อน โดยแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอมกัพบใน
อาหารทะเลสดมากกวา่ โดยพบการปนเปื
 อนไดม้ากกวา่ 102 ถึง103 CFU/g ในสัตวน์ํ
าจาํพวกหอย 
กุง้ และปู และพบการปนเปื
 อนไดม้ากกวา่ 104 ถึง108 CFU/g ในลาํไส้ของ กุง้ หอย ปู และปลา 
(Huss, 1997) อีกทั
งผลิตภณัฑอ์าหารทะเลที,ใชใ้นการศึกษาครั
 งนี
 มีคา่ความเขม้ขน้เกลืออยูใ่นช่วง 
2.73 ± 0.32 ถึง 23.11 ± 0.07 ซึ, งอาจทาํใหแ้บคทีเรียกลุ่มวบิริโอไมส่ามารถเจริญได ้เนื,องจาก
แบคทีเรียกลุ่มนี
สามารถเจริญไดดี้ในสภาวะที,มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 2 (Wachsmuth, 
Blake, & Olsvik, 1994) หรือในช่วงระหวา่งร้อยละ 0.5 ถึง 3 (สุบณัฑิต นิ,มรัตน์, 2551) และคา่ 
พีเอชที,ไดจ้ากการศึกษาผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ในครั
 งนี
กไ็มเ่หมาะสมต่อการเจริญดว้ย 
เนื,องจากแบคทีเรียกลุ่มนี
ทนต่อความเป็นด่างไดดี้และสามารถเจริญไดดี้ที,ค่าพีเอชระหวา่ง 7.4 ถึง 
9.6 (Farmer, Janda, Brenner, Cameron, & Birkhead, 2005 อา้งถึงใน สุบณัฑิต นิ,มรัตน์, 2551) 
แต่ไมท่นต่อสภาวะที,เป็นกรด (Joklik, Willett, Amos, & Wilfert, 1988) อยา่งไรกดี็ถา้บริโภค
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อาหารทะเลดิบกจ็ะทาํใหเ้กิดโรคจากแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอได ้(Amaro, Fouz, Biosca, Marconoales, 
& Collado, 1997) หรือจะกล่าวอีกนยัหนึ,งวา่เส้นทางการแพร่เชื
อแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอของจาก
สิ,งแวดลอ้มสู่มนุษยก์คื็อการรับประทานอาหารทะเลที,ดิบหรือสุก ๆ ดิบ ๆ นั,นเอง (Jaksic, Uhitil, 
Petrak, Bazulic, & Karolyi, 2002) และเนื,องจากไมมี่การปนเปื
 อนของแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอใน
อาหารทะเลแหง้ทุกตวัอยา่งจึงไมส่ามารถวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ของปริมาณแบคทีเรียกลุ่มวบิริโอ
กบัพารามิเตอร์อื,น ๆ ได ้
 การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae ของอาหารทะเลแหง้ พบวา่ ไมมี่การ
ปนเปื
 อนในอาหารทะเลแหง้ทุกตวัอยา่ง ซึ, งอาจเกิดจากอาหารทะเลแหง้นั
นไมเ่หมาะสมกบัการ
เจริญของแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae เนื,องจากการทาํแห้ง หรือการใชค้วามร้อนสูงใน
กระบวนการผลิตเนื,องจากแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae ไมท่นต่อความแหง้แลง้ และถูกทาํลายได้
ดว้ยความร้อนที,อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที (สุบณัฑิต นิ,มรัตน์, 2551) หรือเป็นไปได้
วา่แบคทีเรียก่อโรค V. cholerae อาจตายในกระบวนการจดัเกบ็โดยวธีิแช่แขง็ก่อนผา่นกระบวนการ
แปรรูป เพราะจากการศึกษาของเนาวรัตน์ สุพรรณภาชน์ (2540) ที,ศึกษาการปนเปื
 อนของ  
V. cholerae ในตวัอยา่งกุง้แห้งที,ผา่นกระบวนการใหค้วามร้อนก่อนนาํไปแช่ที,จุดเยอืกแขง็จาํนวน 
614 ตวัอยา่ง ไมพ่บการปนเปื
 อนในทุกตวัอยา่ง อีกทั
งแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae ยงัไมท่นต่อ
สภาวะที,เป็นกรด แต่เจริญไดดี้ที,ช่วงคา่พีเอชระหวา่ง 7.8 ถึง 8.0 (สุบณัฑิต นิ,มรัตน์, 2551) ซึ, ง
ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้ที,ทาํการศึกษาในครั
 งนี
 ส่วนใหญ่จะมีคา่พีเอชอยูใ่นช่วงที,ไม่เหมาะสมต่อ
การเจริญ ส่วนคา่ร้อยละของโซเดียมคลอไรดข์องผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแหง้นั
นก็อาจมีผลกบั
ปริมาณของแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae ได ้เนื,องจากแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae เป็นแบคทีเรีย
กลุ่ม Non-halophilic vibrios คือเป็นแบคทีเรียกลุ่มที,ไมต่อ้งการเกลือในการเจริญ (สุบณัฑิต  
นิ,มรัตน์, 2551) อยา่งไรกดี็ V. cholerae เป็นเชื
อก่อโรคอหิวาตกโรค ถา้ไดรั้บเชื
ออยา่งนอ้ย 103 ถึง
109 CFU/g (Feldhusen, 2000) ซึ, งถา้บริโภคอาหารทะเลในลกัษณะดิบหรือสุก ๆ ดิบ ๆ กจ็ะทาํให้
เกิดโรคจากเชื
อแบคทีเรียก่อโรค V. cholerae ได ้และจากการศึกษาความสัมพนัธ์ของแบคทีเรียก่อ
โรค V. cholerae กบัพารามิเตอร์อื,นนั
น เนื,องจากไมพ่บการปนเปื
 อนของแบคทีเรียก่อโรค  
V. cholerae ในอาหารทะเลแหง้ทุกตวัอยา่งจึงไมส่ามารถวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของแบคทีเรียก่อ
โรค V. cholerae กบัพารามิเตอร์อื,นได ้
 การตรวจสอบแบคทีเรียก่อโรค S. aureus ของอาหารทะเลแหง้ พบวา่ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์
อาหารทะเลแปรรูปที,มีปริมาณการปนเปื
 อนอยูร่ะหวา่ง 3 ถึง 23 MPN/g จาํนวน 6 ตวัอยา่งจาก
จาํนวนตวัอยา่งทั
งหมด 64 ตวัอยา่ง ซึ, งคิดเป็นร้อยละ 9.38 ซึ, งในปัจจุบนัยงัไมมี่รายงานการศึกษา
การปนเปื
 อนของ S. aureus ในอาหารทะเลแหง้ (บญัญติั สุขศรีงาม และคณะ, 2551) แต่จาก
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การศึกษาของ เนาวรัตน์ สุพรรณภาชน์ (2540) ที,ศึกษาการปนเปื
 อนของ S. aureus ในตวัอยา่งกุง้
ผา่นความร้อนแช่เยอืกแขง็จาํนวน 614 ตวัอยา่ง พบวา่มีการปนเปื
 อนของ S. aureus จาํนวน 20 
ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 3.26 ซึ, งมีปริมาณการปนเปื
 อนอยูร่ะหวา่ง 3 ถึง 43 MPN/g ซึ, งเป็นปริมาณ
การปนเปื
 อนที,ค่อนขา้งตํ,าอยูใ่นเกณฑที์,ยอมรับไดเ้พื,อการส่งออก ซึ, งจากผลการวจิยันี
แสดงใหเ้ห็น
วา่ ผลิตภณัฑอ์าหารทะเลแห้งทุกตวัอยา่ง มีคุณภาพตามเกณฑม์าตรฐานของกรมประมงที,
กาํหนดให ้ไมค่วรพบในอาหารทะเลแหง้เกิน 100 MPN/g แต่อยา่งไรก็ดี การพบเชื
อ S. aureus ใน
อาหารกแ็สดงวา่กระบวนผลิตอาหารทะเลแหง้นั
นยงัไมดี่เทา่ที,ควร เนื,องจากเชื
อ S. aureus เป็น
ดชันีที,ดีสาํหรับการตรวจสอบสุขลกัษณะของอาหารที,ผา่นความร้อนเพราะเป็นเชื
อที,ทนความร้อน
ไดดี้ และสามารถสร้างสารพิษเอนเทอโรทอกซิน ซึ, งทนความร้อนสูง ๆ ได ้(สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 
2545) และการพบเชื
อชนิดนี
  นี
กอ็าจส่งผลทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บอนัตรายหากรับประทานสารพิษ
ชนิดนี
 เขา้ไปเป็นจาํนวนมาก เนื,องจากก่อใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ ซึ, งเป็นสาเหตุทาํให้เกิดโรค
กระเพาะอาหารและลาํไส้อกัเสบแพร่หลายไปทั,วโลก (Jablonski & Bohach, 2001) และ S. aureus  
เป็นชนิดที,ถูกใหค้วามสนใจกนัเป็นพิเศษ (Evenson, Hinds, Bernstein, & Bergdoll, 1988; Marin, 
Rosa, & Cornejo, 1992; Janssen, Put, & Nout, 1997; Jablonski & Bohach, 2001) ซึ, งอาหารที,มกั
พบการระบาดของเชื
อนี
กไ็ดแ้ก่ อาหารทะเลบรรจุกระป๋อง รมควนั และทาํเคม็ ผลิตภณัฑอ์าหาร
ทะเลแช่แขง็ เนื
อปลาตม้ และลูกชิ
นปลา ซึ, งกรรมวธีิผลิตอาหารเหล่านี
จะมีการยบัย ั
งการเจริญของ
สิ,งมีชีวติอื,น ทาํให ้S. aureus สามารถเจริญไดดี้ (Bryan, 1980; Sanjeev, Iyer, Rao, & James, 1986; 
Nakano, Kobayashi, Funabiki, Matsumura, Nagao, & Yamada, 2004) โดยสาเหตุของการแพร่เชื
อ
ชนิดนี
 สู่อาหารมกัเกิดจากส่วนต่าง ๆ ของร่างกายมนุษย ์เช่น ผวิหนงั ปาก จมูก คอ หรือแผลหนอง 
(Pereira, de Carmo, dos Sanyos, & Bergdoll, 1994) รวมถึงการไอ และการจามรดอาหาร (ธวชัชยั 
เนียรวทิูรย ์และคณะ, 2540; Adam & Moss, 2002) โดยพบวา่ จมูกของมนุษยเ์ป็นแหล่งที,พบเชื
อ S. 
aureus มากที,สุดในร่างกาย ถดัไปคือมือ  และผวิหนงัตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย (Banwart, 1989) 
ดงันั
นเชื
อชนิดนี
 จึงมีความสาํคญัต่อผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ทั,วโลกที,อาจทาํให้เจบ็ป่วย 
(Sandel & McKillip, 2004) เนื,องจากวา่ส่วนใหญ่ผูผ้ลิตหรือผูจ้าํหน่ายมีการสัมผสักบัผลิตภณัฑ์
โดยตรง ถา้ผูผ้ลิตหรือผูจ้าํหน่ายมีสุขลกัษณะที,ไมส่ะอาดเพียงพอ มีสุขภาพไมแ่ขง็แรงหรือมีการ
จดัเกบ็ผลิตภณัฑที์,ไมเ่หมาะสมกจ็ะมีโอกาสในการปนเปื
 อนของเชื
อสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้รวมถึงการใช้
มือหยบิจบัอาหารโดยตรงอีกดว้ย(Tranter, 1990; Synder & Poland, 1991; Ng & Tay, 1993; 
Huang, Weng, & Chiou, 2001) และจากการศึกษาความสัมพนัธ์ของแบคทีเรียก่อโรค S. aureus กบั
พารามิเตอร์อื,นพบวา่ แบคทีเรียก่อโรค S. aureus ไมมี่ความสัมพนัธ์กบัพารามิเตอร์อื,น ๆ 
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 จากผลการศึกษาปริมาณยสีตแ์ละราของอาหารทะเลแหง้พบวา่มีผลสอดคลอ้งกบั  
อนุเทพ ภาสุระ (2540) ที,ไดศึ้กษาการปนเปื
 อนของเชื
อราต่าง ๆ ในผลิตภณัฑป์ลาทะเลตากแหง้ 6 
ชนิด จาํนวน 60 ตวัอยา่ง ที,วางจาํหน่ายทั,วไปในตลาดหนองมน จงัหวดัชลบุรี ซึ, งพบวา่ ปลาวงมี
การปนเปื
 อนของเชื
อรามากที,สุดซึ, งอยูใ่นช่วง 4.5x 103 ถึง 7.0 x 103 CFU/g รองลงมาคือ ปลาไส้ตนั
ดาํ ปลาไส้ตนัขาว ปลาขา้วสาร และปลาแกว้ ตามลาํดบั ส่วนปลาลิ
นหมาพบวา่ มีการปนเปื
 อนของ
เชื
อราตํ,าที,สุดซึ, งอยูใ่นช่วง 1.5 x 103 ถึง 3.5 x 103 CFU/g และจากการศึกษาของ อนุเทพ ภาสุระ 
(2542) ยงัพบวา่ ราที,ปนเปื
 อนในผลิตภณัฑห์มึกแหง้ ที,จาํหน่ายในตลาดหนองมน จงัหวดัชลบุรี 
ส่วนใหญ่เป็นราในกลุ่ม Aspergillus ซึ, งเหตุผลที,พบยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑน์ั
นอาจเกิดจากการ
ปรุงรสดว้ยนํ
าตาลที,มีความเขม้ขน้สูง ซึ, งถือวา่เป็นแหล่งอาหารที,ดีสาํหรับรา และเครื,องเทศที,ใช้
ปรุงรส โดยเฉพาะพริกแหง้ก็อาจเป็นสาเหตุที,ทาํให้เกิดการปนเปื
 อนของยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑ์
ไดด้ว้ย (ศิริโฉม ทุง่เกา้ เยาวภา ไหวพริบ และสุวรรณา ภาณุตระกลู, 2550) หรือเพราะอาหาร
ประเภทนี
 เป็นอาหารแหง้ซึ, งมีปริมาณนํ
าที,จุลินทรียน์าํไปใชป้ระโยชน์นั
นนอ้ยซึ, งไมเ่หมาะสมกบั
การเจริญของแบคทีเรียมากนกั จึงทาํใหเ้ชื
อราสามารถเจริญได ้โดยเฉพาะเชื
อราสายพนัธ์ุ 
Aspergillus และ Penicillium ที,เป็นเชื
อราที,ทนเกลือดว้ย ยกตวัอยา่งเช่น Aspergillus flavus, 
Aspergillus niger และ Penicillium spp. ที,มกัพบในปลาเคม็และปลาแหง้ (Chakrabarti & Varma, 
2000) ซึ, งจากการศึกษาในครั
 งนี
พบวา่ปริมาณยสีตแ์ละรากบัร้อยละโซเดียมคลอไรดมี์ความสัมพนัธ์
กนัทั
งนี
กเ็พราะมีเชื
อราบางชนิดที,สามารถทนเกลือในปริมาณสูง ๆ ได ้อยา่งไรกดี็ถา้ปริมาณของ
เกลือลดนอ้ยลงกจ็ะทาํใหเ้ชื
อราบางชนิดเจริญไดซึ้, งเป็นการเพิ,มจาํนวนของยสีตแ์ละรานั,นเอง ซึ, ง
เชื
อราที,ปนเปื
 อนในผลิตภณัฑน์ั
นสามารถที,จะผลิตสารพิษ Aflatoxin ที,เป็นอนัตรายต่อมนุษยไ์ด ้
โดยมีตวัอยา่งการพบสารพิษ Aflatoxin ในปลารมควนัในประเทศแอฟริกาใต ้(Jonsyn & Lahai, 
1992) ทั
งนี
การปนเปื
 อนเชื
อราในผลิตภณัฑอ์าหารทะเลตากแหง้เหล่านี
สามารถแพร่กระจายได้
อยา่งรวดเร็ว หากมีแหล่งสะสมเชื
ออยูใ่นบริเวณใกลเ้คียง หรือภายในภาชนะเกบ็รักษานั
น ซึ, งหาก
ระบบการควบคุมความสะอาดและการควบคุมคุณภาพในการผลิต การจดัเกบ็และจดัจาํหน่ายไมดี่
พอ จะใหผู้บ้ริโภคเกิดความเสี,ยงจากการบริโภคอาหารตากแหง้ที,มีการปนเปื
 อนของเชื
อราต่าง ๆ 
มากขึ
นดว้ย 
 จากการศึกษาในครั
 งนี
พบวา่ คา่ที,แตกต่างกนัของแต่ละพารามิเตอร์ในตวัอยา่งอาหาร 
แต่ละชนิดมีความแตกต่างกนัทั
งนี
อาจเป็นผลที,เกิดจากกระบวนการผลิตที,แตกต่างกนั ซึ, งขึ
นอยูก่บั
ชนิดของอาหาร สัดส่วนและชนิดของเครื,องปรุง กระบวนการทาํแหง้ซึ, งส่งผลต่อปริมาณนํ
าที,
จุลินทรียน์าํไปใชใ้นการเจริญ (Water activity) รวมถึงการควบคุมความสะอาดตั
งแต่กระบวนการ
ผลิตจนกระทั,งจาํหน่ายใหก้บัผูบ้ริโภค เป็นตน้ ส่วนความสัมพนัธ์ของแต่ละพารามิเตอร์ที,เกิดขึ
น
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ระหวา่งปริมาณแบคทีเรียและคุณสมบติัทางกายนั
นอาจเป็นผลสืบเนื,องจาก คา่พีเอช และคา่ร้อยละ
โซเดียมคลอไรดเ์ป็นอีกปัจจยัหนึ,งที,มีความสาํคญักบัการเจริญของจุลินทรีย ์ซึ, งจุลินทรียแ์ต่ละชนิด
กต็อ้งการคา่ที,เหมาะสมแตกต่างกนัไปดว้ย ซึ, งการศึกษาในครั
 งนี
 ถึงแมว้า่จะพบวา่ปริมาณแบคทีเรีย
ที,พบส่วนใหญ่จะผา่นเกณฑ์มาตรฐานแต่กไ็มไ่ดห้มายความวา่อาหารทะเลแหง้ที,จาํหน่ายอยูจ่ะมี
ความสะอาดเพียงพอที,จะรับประทานเป็นประจาํเนื,องจากแบคทีเรียที,พบในอาหารนั
นอาจสะสมอยู่
ในร่างกายและส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคไดใ้นที,สุด ทั
งนี
หน่วยงานของรัฐที,มีความเกี,ยวขอ้งกบั
สุขภาพของประชาชนควรใหค้วามสาํคญัในการรณรงคเ์กี,ยวกบัความสะอาดในกระบวนการ 
แปรรูปอาหารเพื,อใหมี้คุณภาพที,ดีขึ
นและหมั,นตรวจสอบคุณภาพของอาหารใหไ้ดม้าตรฐานอยู่
เสมอ รวมทั
งผูบ้ริโภคเองกค็วรที,จะเลือกรับประทานอาหารที,ถูกคุณลกัษณะ มีการบรรจุภณัฑที์,ได้
คุณภาพ บริโภคอาหารที,ปรุงสุกเพื,อเพิ,มความมั,นใจวา่อาหารที,รับประทานนั
นมีปริมาณแบคทีเรีย
ก่อโรคที,นอ้ยที,สุดนั,นเอง 
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1. Plate Count Agar with 7.5 % NaCl 
 Tryptone        5.0  กรัม 
 Yeast extract      2.5  กรัม 
 Dextrose        1.0  กรัม 
 Agar                       15.0 กรัม 
 NaCl        75.0  กรัม 
 Distilled water      1.0  ลิตร 
 pH 7.0 ± 0.2 
วธีิเตรียม 
 ละลายส่วนผสมดว้ยนํ
ากลัAน หลอมจนวุน้ละลาย ปรับ pH เป็น 7.0 ปรับปริมาตรเป็น      
1 ลิตรดว้ยนํ
ากลัAน นึAงฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที   
   
2. Alkaline Peptone Water 
 Peptone       10.0  กรัม 
 NaCl        10.0  กรัม 
 Distilled water       1.0  ลิตร 
 pH 8.5 ± 0.2 
วธีิเตรียม 
 ละลายส่วนผสมดว้ยนํ
ากลัAน ปรับ pH เป็น 6.9 ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตรดว้ยนํ
ากลัAน 
บรรจุขวดฝาเกลียว 250 มิลลิเมตร ขวดละ 225 มิลลิลิตร นึA งฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที 
 
3. Thiosulfate-Citrate-Bile Salts-Sucrose (TCBS) Agar 
 Yeast extract         5.0  กรัม 
 Peptone       10.0  กรัม 
 Sucrose       20.0  กรัม 
 Sodium thiosulfate 5H2O    10.0  กรัม 
 Sodium citrate 2H2O     10.0  กรัม 
 Sodium cholate         3.0  กรัม 
 Oxgall           5.0  กรัม 
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 NaCl        10.0  กรัม 
 Ferric citrate         1.0  กรัม 
 Bromthymol blue        0.04  กรัม 
 Thymol blue        0.04 กรัม 
 Agar         15.0 กรัม 
 Distilled water          1.0  ลิตร 
 pH 7.7 ± 0.2 
วธีิเตรียม 
 ละลายส่วนผสมดว้ยนํ
ากลัAน ปรับ pH เป็น 7.7 ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตรดว้ยนํ
ากลัAน     
ตม้จนเดือดนานประมาณ 10 นาที (ไมต่อ้งนึAงฆ่าเชื
อ) 
 
4. Trypticase (Tryptic) Soy Broth with 10% NaCl and 1% Sodium Pyruvate 
 Trypticase or Tryptose (pancreatic digest of casein)    17.0 กรัม 
 Phytone (papaic digest of soya meal       3.0 กรัม 
 NaCl        100.0 กรัม  
 K2HPO4           2.5  กรัม 
 Dextrose           2.5 กรัม 
 Sodium Pyruvate       10.0 กรัม 
 Distilled water          1.0  ลิตร 
 pH 7.3 ± 0.2 
วธีิเตรียม 
 ละลายส่วนผสมดว้ยนํ
ากลัAน ปรับ pH เป็น 7.3 ปรับปริมาตรเป็น 1 ลิตรดว้ยนํ
ากลัAน     
บรรจุหลอดแกว้ขนาด 16 x 150 มิลลิลิตร หลอดละ 10 มิลลิลิตร นึAงฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ  
121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
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5. Baird-Parker Medium 
 Tryptone       10.0 กรัม 
 Beef extract        5.0 กรัม 
 Yeast extract       1.0 กรัม 
 Sodium Pyruvate     10.0 กรัม 
 Glycine       12.0 กรัม 
 Lithium chloride 6H2O      5.0 กรัม 
 Agar        20.0  กรัม 
 pH 7.0 ± 0.2 
วธีิเตรียม 
 ละลายส่วนผสมดว้ยนํ
ากลัAน หลอมจนวุน้ละลาย ปรับ pH เป็น 7.0 ปรับปริมาตรเป็น       
1 ลิตรดว้ยนํ
ากลัAน นึAงฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
ส่วนผสมเพิAมเติม 
 5.1 Potassium tellurite 3% 
วธีิเตรียม 
 ชัAง Potassium telluride 3 กรัม ละลายในนํ
ากลัAนปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร ทาํให้
ปราศจากเชื
อโดยการกรองผา่นแผน่เยืAอกรอง ขนาด 0.45 ไมครอน 
 5.2 Egg-yolk emulsion 
วธีิเตรียม 
 แช่ไขแ่ก่ในเอทานอลเขน้ขน้ 70% นาน 1 ชัAวโมง แยกไขแ่ดงออกจากไขข่าวโดยใช้
เทคนิคปลอดเชื
อ เติมนํ
ากลัAนปลอดเชื
อ 2 ส่วนลงในไขแ่ดง 1 ส่วน ผสมใหเ้ขา้กนั 
วธีิเตรียมอาหารเลี
ยงเชื
อเตม็สูตร 
 เติมส่วนผสม Potassium tellurite 3% ปริมาตร 5.0 มิลลิลิตร และส่วนผสม Egg-yolk 
emulsion ปริมาตร 5.4 มิลลิลิตร ลงในส่วนผสมพื
นฐาน (อุณหภูมิไมเ่กิน 50 องศาเซลเซียส) 
ปริมาตร 90 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัดีก่อนเทลงใส่จานเพาะเชื
อ 
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การเตรียมบฟัเฟอร์ 
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1. Butterfield’s Phosphate-Buffered Dilution Water (BF) 
      Stock solution 
 KH2PO4         34.0 กรัม 
 Distilled water       500.0  มิลลิลิตร 
วธีิเตรียม 

 นาํ KH2PO4 ละลายในนํ
ากลัAน 500 มิลลิลิตร ปรับ pH ใหเ้ทา่กบั 7.2 ดว้ย 1 N NaOH 
นาํมาปรับปริมาตรใหถึ้ง 1 ลิตร ดว้ยนํ
ากลัAน นาํไปนึAงฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน    
15 นาที เกบ็ในตูเ้ยน็ 
Dilution blanks 
 ใช ้Stock solution 1.25 มิลลิลิตร มาเจือจางในนํ
ากลัAนจนไดป้ริมาตร 1 ลิตร แบง่ใส่ขวด
หรือหลอดใหไ้ดป้ริมาตรตามตอ้งการ นาํไปนึAงฆ่าเชื
อทีAอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
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ตาราง ค่า MPN/g 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



194 
 

 คา่ MPN/g เมืAอเพาะตวัอยา่งทีAระดบัความเจือจาง 1/10, 1/100 และ 1/1000 ลงในอาหาร
เลี
ยงเชื
อระดบัความเจือจางละ 3 หลอด 

จาํนวนหลอดผลบวก 
MPN/g 

1/10 1/100 1/1000 
0 
0 
1 
1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 
3 

0 
1 
0 
0 
1 
2 
0 
0 
1 
1 
2 
0 
0 
1 
1 
2 
2 
2 
3 
3 
3 
3 

0 
0 
0 
1 
0 
0 
0 
1 
0 
1 
0 
0 
1 
0 
1 
0 
1 
2 
0 
1 
2 
3 

<3 
3+ 
4 

7+ 
7 

11+ 
9 

14+ 
15 

20+ 
21 
23 
39 
43 
75 
93 
150 

210+ 
240 
460 
1100 

>1100 
หมายเหตุ คา่ MPN/g ทีAมีเครืAองหมายบวกมีโอกาสพบนอ้ยมาก 
ทีAมา : ดดัแปลงจาก Compendium of Methods for the Microbiologal Examination of Food. 3rd  
           Edition 1992 หนา้ 112 
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การเตรียมสารละลาย 
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1. สารละลายซิลเวอร์ไนเตรต 
 ละลาย AgNO3 หนกั 17 กรัมในนํ
ากลัAน 1 ลิตร เกบ็สารละลายนี
ลงในขวดสีนํ
าตาล        
แลว้ปิดจุก 
 
2. สารละลายโพแทสเซียมไทโอไซยาเนตเขม้ขน้ 0.1 M 
 ละลาย KSCN หนกั 2.5 กรัมในนํ
ากลัAน 250 มิลลิลิตร 
 
3. สารละลายอิAมตวัของแอมโมเนียมเฟอริกซลัเฟต 
 ละลาย FeNH4(SO4)2 12H2O หนกั 40 กรัมในนํ
ากลัAน 100 มิลลิลิตร แลว้หยดสารละลาย 
6 M HNO3 ลงไป 2-3 หยดในสารละลายทีAได ้
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที� 21 (พ.ศ.2522) 

เรื�อง  กาํหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

การใช้ การผสม และฉลาก 

----------------------------------------------- 

              อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5) และ (10) แห่งพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ดงัต่อไปนี
  
              ขอ้ 1 ใหสี้ผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ 
              ขอ้ 2 สีผสมอาหาร ไดแ้ก่ 
                       (1)  สีอินทรียที์Aไดจ้ากการสังเคราะห์ ดงัต่อไปนี
  
                             (ก)  จาํพวกสีแดง ไดแ้ก่ ปองโซ 4 อาร์ (Ponceau 4 R) 
                                     คาร์โมอีซีนหรือเอโซรูบีน (Carmoisine or Azorubine)  
                                     เออริโธรซิน (Erythrosine) 
                             (ข)  จาํพวกสีเหลือง ไดแ้ก่ 
                                     ตาร์ตราซีน (Tartrazine) 
                                     ซนัเซ็ต เยล็โลว ์เอฟ็ซีเอฟ็ (Sunset yellow FCF)  
                                     ไรโบฟลาวนิ (Riboflavin) 
                             (ค)  จาํพวกสีเขียว ไดแ้ก่ 
                                     ฟาสต ์กรีน เอฟ็ซีเอฟ็ (Fast green FCF) 
                             (ง)  จาํพวกสีนํ
าเงิน ไดแ้ก่ 
                                     อินดิโกคาร์มีน หรือ อินดิโกติน (Indigo carmine or Indigotine) 
                                     บริลเลียนท ์บลู เอฟ็ซีเอฟ็ (Brilliant blue FCF) 
                       (2)  สีอนินทรีย ์ดงัต่อไปนี
  
                                    ผงถ่านทีAไดจ้ากการเผาพืช (Vegetable charcoal) 
                                  ไตเตเนียมไดออกไซด ์(Titanium dioxide) 
                       (3)  สีทีAไดจ้ากธรรมชาติโดยการสกดัพืชและสัตวที์Aใชบ้ริโภคไดโ้ดยไมเ่กิดอนัตราย 
และสีชนิดเดียวกนัทีAไดจ้ากการสังเคราะห์ ดงัต่อไปนี
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                            โคชินิล (Cochineal) 
                             สีจากคาโรทีนอยด ์(Carotenoids) ไดแ้ก่ 
                                    แคนธาแซนธีน (Canthaxanthine) คาโรทีน (Carotenes, natural) 
                                    เบตา-คาโรทีน (Beta-carotene) เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (Beta-apo-8’- 
                                    carotenal) เบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด (Beta-apo-8’-carotenoic  
                                    acid) เอทิลเอสเตอร์ของเบตา- อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด (Ethyl ester of  
                                    beta-apo-8’-carotenoic acid) เมทิลเอสเตอร์ของเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค 
                                    แอซิด (Methyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid) 
                                    คลอโรฟิลล ์(Chlorophyll) 
                                    คลอโรฟิลลค์อปเปอร์คอมเปลกซ์ (Chlorophyll copper complex) 
                       (4)  ผลิตภณัฑซึ์Aงมีสีตาม (1) (2) หรือ (3) ผสมอยู ่และใชส้าํหรับแต่งสีอาหารได ้
              ขอ้ 3 สีผสมอาหารตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปนี
  
                       (1)  สีอินทรียที์Aไดจ้ากการสังเคราะห์ตามขอ้ 2(1) ตอ้งมีมาตรฐานของแต่ละสีตามทีA
กาํหนดไวท้า้ยประกาศนี
  
                       (2)  สีอนินทรียต์ามขอ้ 2(2) และสีทีAไดจ้ากธรรมชาติหรือทีAไดจ้ากการสังเคราะห์ตาม
ขอ้ 2(3) ตอ้ง 
                             (ก)  มีมาตรฐานของแต่ละสีตามทีAกาํหนดไวท้า้ยประกาศนี
  
                             (ข)  ไมมี่สารทีAอาจทาํใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภคไดส้าํหรับสีทีAไมไ่ดก้าํหนด
มาตรฐานไว ้
                       (3)  สีตามขอ้ 2(4) ตอ้งไมมี่สารทีAอาจทาํให้เกิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภคได ้
                       (4)  สีทีAผสมตั
งแต่ 2 ชนิดขึ
นไป ตอ้งมีปริมาณของโลหะหนกั (Heavy metals) 
รวมกนัไมเ่กินปริมาณสูงสุดทีAยอมใหมี้ไดข้องสีหนึAงสีใดทีAผสมอยู ่
              ขอ้ 4 การใชสี้ผสมอาหารตอ้งใชสี้ทีAกาํหนดตามขอ้ 2 และขอ้ 3 ความในขอ้ 4 นี
  ถูกยกเลิก
และใชค้วามใหมแ่ทนแลว้โดยขอ้ 1 แห่งประกาศฯ ฉบบัทีA 66 (พ.ศ.2525) และมีความเพิAมเป็น     
ขอ้ 4 ทว ิและขอ้ 4 ตรี โดยขอ้ 2 แห่งประกาศฯ ฉบบัทีA 66 (พ.ศ.2525) 
              ขอ้ 5 สีผสมอาหารทีAผลิตเพืAอจาํหน่าย นาํเขา้เพืAอจาํหน่าย หรือทีAจาํหน่าย ตอ้งมีฉลาก
ขอ้ความในฉลากตอ้งเป็นภาษาไทยอ่านไดช้ดัเจน และอยา่งนอ้ยตอ้งมีขอ้ความ ดงัต่อไปนี
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                       (1)  คาํวา่ “สีผสมอาหาร” 
                       (2)  ชืAอสามญั 
                       (3)  เลขทะเบียนอาหาร 
                       (4)  ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
                       (5)  ชืAอและทีAตั
งของสถานทีAผลิต 
                       (6)  ชนิดของพืชหรือสัตวที์Aเป็นตน้กาํเนิดของสีธรรมชาติ 
               
ประกาศฉบบันี
  ใหใ้ชบ้งัคบัตั
งแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 
                                                                                ประกาศ ณ วนัทีA 13 กนัยายน พ.ศ.2522 
                                                                                                  บุญสม  มาร์ติน 
                                                                                    รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 
(96 ร.จ.15 ตอนทีA 163 (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัทีA 21 กนัยายน พ.ศ.2522) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที� ๖๖ (พ.ศ. ๒๕๒๕) 

เรื�อง  แก้ไขเพิ�มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที� ๕๕ (พ.ศ. ๒๕๒๔) 

--------------- 

  
 อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖ (๑) (๒) (๔) (๕) และ (๑๐) แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้
ดงัต่อไปนี
  
  ขอ้  ๑  ให้ยกเลิกความในขอ้ ๔ แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัทีA ๒๑ (พ.ศ. 
๒๕๒๒) เรืAอง กาํหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะและกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
การใช้ การผสมและฉลาก ลงวนัทีA ๑๓ กนัยายน พ.ศ. ๒๕๒๒ ซึA งแก้ไขเพิAมเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัทีA ๕๕ (พ.ศ. ๒๕๒๔) เรืAอง แกไ้ขเพิAมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบบัทีA ๒๑ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ลงวนัทีA ๒ มกราคม พ.ศ. ๒๕๒๔ และใหใ้ชค้วามในต่อไปนี
แทน 
 "ขอ้  ๔  การใช้สีผสมอาหาร ตอ้งใชสี้ตามชนิดทีAกาํหนดไวใ้นขอ้ ๒ และตอ้งมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามขอ้  ๓ เวน้แต่การใชสี้ผสมอาหารใหใ้ชต้ามเงืAอนไข ดงัต่อไปนี
     

ขอ้ ๒  ใหเ้พิAมความต่อไปนี
 เป็นขอ้ ๔ ทว ิและขอ้ ๔ ตรี แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัทีA ๒๑ (พ.ศ. ๒๕๒๒) เรืA อง กาํหนดสีผสมอาหารเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ และกาํหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน การใช ้การผสมและฉลาก ลงวนัทีA ๑๓ กนัยายน พ.ศ. ๒๕๒๒ 
 "ขอ้ ๔ ทว ิการใชสี้ผสมอาหารใหใ้ชต้ามปริมาณทีAกาํหนดไว ้ดงัต่อไปนี
  
 (ก) อาหารประเภทเครืAองดืAม ไอศกรีม ลูกกวาด และขนมหวานทีAใชสี้ตาม (ข)   
ให้ใช้ไดไ้ม่เกิน ๗๐ มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะทีAจะใช้บริโภค ๑ กิโลกรัม เวน้แต่สีปองโซ ๔ 
อาร์และสีบริลเลียนท์บลู เอ็ฟ ซี เอ็ฟ ให้ใช้ได้ไม่เกิน ๕๐ มิลลิกรัมต่ออาหารในลกัษณะทีAจะใช้
บริโภค ๑ กิโลกรัม 
 (ข)  อาหารอืAนทีAมิใช่อาหารตาม (ก)  
 สีปองโซ ๔ อาร์    ไมเ่กิน ๕๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 

    สีเอโซรูบีน    ไมเ่กิน ๑๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 
 สีเออริโทรซิน   ไมเ่กิน ๑๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
         ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 
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    สีตาร์ตราซีน   ไมเ่กิน ๒๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 
 สีซนัเซ็ต เยน็โลว ์เอฟ็ ซี เอฟ็  ไมเ่กิน ๒๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 

    สีฟาสต ์กรีน เอฟ็ ซี เอฟ็  ไมเ่กิน ๑๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 
 สีอินดิโกคาร์มีน หรือ อินดิโกติน ไมเ่กิน ๒๐๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 

 สีบริลเลียนทบ์ลู เอฟ็ ซี เอฟ็  ไมเ่กิน ๕๐ มิลลิกรัมต่ออาหารใน 
        ลกัษณะทีAจะใชบ้ริโภค ๑ กิโลกรัม 
 การใชสี้ตามวรรคหนึAงรวมกนัตั
งแต่สองชนิดขึ
นไป ตอ้งมีปริมาณรวมของสีทุกชนิดไม่
เกินปริมาณของสีชนิดทีAกาํหนดใหใ้ชไ้ดน้อ้ยทีAสุด 
  ขอ้  ๔  ตรี การใชสี้ผสมอาหารทีAมิไดก้าํหนดชนิดและปริมาณการใชห้รือการใชป้ริมาณ
สีทีAแตกต่างไปจากทีAกาํหนด ตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา" 
 ประกาศฉบบันี
 ให้ใชบ้งัคบัเมืAอพน้กาํหนดหนึAงร้อยยีAสิบวนันบัแต่วนัถดัจากวนัประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป และให้ผูที้Aไดรั้บใบสําคญัการขึ
นทะเบียนตาํรับอาหาร ซึA งมีการใช ้     
สีผสมอาหารในปริมาณทีAแตกต่างไปจากประกาศฉบับนี
 มาดําเนินการแก้ไขตํารับอาหาร               
ให้มีรายละเอียดถูกตอ้ง ตามประกาศฉบบันี
ภายในหนึA งร้อยยีAสิบวนันับแต่วนัถดัจากวนัประกาศ  
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 
        ประกาศ ณ วนัทีA ๑๑ มกราคม ๒๕๒๕ 
        ส. พริ
งพวงแกว้ 
          รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 
 รก.๒๕๒๕/๒๗/๒๕พ/๒๕ กุมภาพนัธ์ ๒๕๒๕] 
 
              ฐาปนี/แกไ้ข 
        ๑๗ ตุลาคม ๒๕๔๕ 
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ภาคผนวก ฉ 

มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววทิยาของกรมประมง 
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