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บทคัดย่อ

 การบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนอันตรายส่งผลให้เกิดปัญหาความเจ็บป่วยในมนุษย์ 

งานวจัิยนีจึ้งไดต้รวจสอบคณุภาพและความปลอดภยัของผลติภณัฑป์ลาเคม็ทีจ่ำาหนา่ยในตลาด

ของเทศบาลนครยะลา 3 แหง่ ในชว่งฤดฝูน ระหว่างเดอืนตลุาคม-พฤศจิกายน พบว่า ปลาเคม็ 

มีคุณภาพดี มีปริมาณ Total volatile bases (TVB) และ Trimethylamine (TMA) อยู่ในช่วง 

23.21-33.36 และ 1.75-7.53 mgN/100g ตามลำาดับ แต่มีค่า aw สูงกว่าเกณฑ์ ในขณะที ่

ปริมาณเกลือมีค่าต่ำากว่าเกณฑ์ (ปลาเค็ม, มผช. 312/2549) ผลการตรวจสอบสารเคมีกำาจัด

แมลงกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตโดยใช้ชุดทดสอบ “GT” ของกรมวิทยาศาสตร์ 

การแพทย์พบว่า มีการใช้สารเคมีกลุ่มดังกล่าวในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มร้อยละ 41.8 แต่ปริมาณ 

ท่ีพบยงัอยู่ในระดบัปลอดภยั และผลการตรวจสอบทางจลุนิทรยีพ์บวา่ ปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด

ในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มเกินเกณฑ์ ซ่ึงแสดงถึงการจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสมทั้งในขั้นตอนการผลิตและการจำาหน่าย ผลจากการสำารวจพฤติกรรม

การบริโภคผลิตภัณฑ์ปลาเค็มของประชาชนในจังหวัดยะลา จำานวน 343 คน พบว่า ผู้บริโภค

สว่นใหญ่ชอบรบัประทานปลาอินทรมีากที่สดุ (ร้อยละ 30) รองลงมาคือ ปลาหลังเขยีว (รอ้ยละ 

19.5) และปลาทูแขกมีคะแนนความชอบเท่ากับปลาสลิด (ร้อยละ 13.7) การตัดสินใจซื้อจะให้

ความสำาคญักับเรื่องรสชาตแิละกลิน่เปน็หลกั และมกัซือ้ปลาเคม็ที่ไมผ่า่นการปรงุ (รอ้ยละ 82.5) 

การรบัทราบขา่วสารเรื่องความปลอดภัยอาหารที่เกีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑ์ปลาเคม็ของประชาชน 

ในจังหวัดยะลามีจำานวนใกล้เคียงกันระหว่างทราบข่าว ร้อยละ 56.6 และไม่ทราบข่าวร้อยละ  

43.4 โดยทราบขา่วผา่นทางสื่อโทรทศันม์ากทีสุ่ด (รอ้ยละ 45.4) และมวิีธสัีงเกตการใชย้าฆ่าแมลง 

ในปลาเค็มจากการที่มีหรือไม่มีแมลงวันตอม (ร้อยละ 52.2) และมีผู้ตอบแบบสอบถามระบุว่า 

นำาปลาเคม็ไปปรงุทนัทโีดยไมผ่า่นการลา้งถงึรอ้ยละ 12 ดงันัน้การใหค้วามรูด้า้นความปลอดภยั

อาหารแก่ประชาชนเป็นสิ่งจำาเป็นที่หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องเร่งดำาเนินการ 

คำาสำาคัญ	: ปลาเค็ม  ความปลอดภัยอาหาร  คุณภาพ  ผู้บริโภค
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Abstract

 Consumption of food contaminated with hazardous incur human illness. 

The aim of research was to examine quality and safety of salted fish sold in 3 

markets of Yala municipal in rainy season (October-November), and consumer 

behavior toward salted fish in Yala province. It was found that the quality of salted 

fish was good, Total volatile bases (TVB) and Trimethylamine (TMA) values were 

23.21-33.36 and 1.75-7.53 mgN/100g, respectively, but aw value was higher than  

the standard value of TISI 312/2549, while salt content was lower than this  

standard value. Organophosphate and carbamate pesticides detected by GT-test  

kit of Department of Medical Sciences were found in 41.18% of salted fish samples, 

but all of them were in the safety range. All salted fish samples were contaminated 

with total microorganism at higher amount than the standard value. It represented 

that the management of quality and safety for production and distribution might 

be not appropriate. Survey of consumer behavior from 343 persons showed that 

most consumer preferred to eat spainish mackerel (30%) followed by sardine 

(19.5%) and horse mackerel along with sepat siam (13.7%). The purchase decision 

depended on taste and smell of products and most consumer bough uncooked 

salted fish (82.5%). The number of people who knew and did not know about the 

safety characteristic of salted fish products were 56.6% and 43.4%, respectively, 

and most of them knew this information from television (45.54%). In addition, most 

people noticed the use of pesticide in salted fish by considering the amount of 

housefly around the product (52.2%). However, 12 percent of consumers cooked 

the salted fish without washing. Therefore, educating the people about food safety 

is the work that related agencies need to perform.

Keywords:  Salted fish, Food safety, Quality, Consumer

ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็ม
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บทนำา

 ปญัหาความเจบ็ปว่ยของมนษุยท์ีส่มัพนัธกั์บการบรโิภคอาหารเป็นปัญหาดา้นสาธารณสุข           

ท่ีสำาคัญ ซ่ึงประเทศทั่วโลกต่างพยายามหาทางป้องกันสาเหตุเกิดจากการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค

ในอาหารเอง (foodborne pathogens) การปนเปื้อนสารพิษจากสิ่งแวดล้อม และสารพิษ

ท่ีเกิดจากกระบวนการปรุงอาหารทั้งแบบต้ังใจและไม่ตั้งใจ ซึ่งล้วนเกี่ยวข้องโดยตรงกับการ

เจ็บป่วยในรูปแบบต่างๆ  ตั้งแต่ปัญหาการติดเชื้อที่ไม่รุนแรงไปจนถึงโรคมะเร็ง ซึ่งมีสาเหตุ

สัมพนัธกั์บการรบัประทานอาหาร (วงศวิ์วัฒน ์ทศันยีกลุ และสพุตัรา ปรศพุฒันา, 2551) ดงันัน้ 

ความปลอดภัยอาหาร (food safety) จึงเป็นที่ยอมรับอย่างกว้างขวางว่ามีส่วนสำาคัญอย่าง

ยิ่งต่อการรณรงค์และหาแนวปฏิบัติต่างๆ ด้านสาธารณสุข เพื่อสร้างมาตรการคุ้มครองสุข 

อนามัยของผู้บริโภคให้เกิดประสิทธิภาพ (นฤมล คงทน และคณะ, 2549) จากผลการเฝ้าระวัง

สถานการณค์วามปลอดภยัอาหารของกองควบคมุอาหาร สำานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) ทีร่ายงานการตรวจพบสารฆา่แมลงในตัวอย่างปลารา้ ปลาแหง้ และปลาเคม็ จากตลาดไท 

ซึ่งเป็นแหล่งกระจายสินค้าขนาดใหญ่ของประเทศในปริมาณสูงถึงร้อยละ 80-90 (แมลงวัน 

ไมต่อม ปลารา้ปลาเคม็ สัญญาณอนัตราย, 2553) ทำาใหเ้กดิการตื่นตวัของผูบ้รโิภคและหนว่ยงาน 

ที่รับผิดชอบ เนื่องจากปลาเค็มเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อยู่คู่ครัวไทยมาเป็นเวลานานและมีกลุ่ม 

ผู้บริโภคท่ีได้รับผลกระทบจำานวนมาก ทั้งนี้ปลาเค็มเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้หลักการถนอม 

อาหารด้วยเกลือร่วมกับการตากแห้ง (มัทนา แสงจินดาวงษ์, 2548) คุณลักษณะที่ดีของ

ผลิตภัณฑ์ คือ มีสีตามธรรมชาติ ห้ามใช้สีสังเคราะห์และวัตถุกันเสียทุกชนิด ไม่มีกลิ่นอันไม่พึง

ประสงค์ ได้แก่ กลิ่นอับ กลิ่นหืน กลิ่นเน่า มีเนื้อสัมผัสไม่แข็งกระด้างหรือนิ่มเละ ต้องไม่พบสิ่ง

แปลกปลอม เชน่ เสน้ผม ดนิ ทราย กรวด มคีา่วอเตอรเ์อกตวิติ ี(aw) ไมเ่กนิ 0.85 มปีรมิาณเกลอื 

ไม่ต่ำากว่าร้อยละ 10 (ปลาเค็ม, มผช. 312/2549) และควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ ทำาให้ธรรมชาติ

ของอาหารชนิดนี้เป็นแหล่งอาหารที่ดึงดูดแมลงวันซึ่งเป็นพาหะนำาโรค และวางไข่ ทำาให้เกิด

การเนา่เสียและอายกุารเกบ็รกัษาสัน้ ดว้ยเหตนุีท้ำาใหผู้ผ้ลติปลาเคม็ทีผ่ลติในระดบัการคา้มกัใช้ 

สารเคมตีา่งๆ ในปลาเคม็ เพื่อลดการรบกวนจากแมลงวนั สง่ผลใหเ้กดิการปนเปือ้นดงักลา่ว งานวจิยันี ้

จึงมวีตัถุประสงคเ์พื่อตรวจสอบความปลอดภยัในผลติภณัฑป์ลาเคม็ทีจ่ำาหนา่ยในตลาดเทศบาล

นครยะลา ร่วมกับสำารวจข้อมูลการบริโภคปลาเค็มของประชาชนในจังหวัดยะลา เพื่อให้ทราบ

ถึงพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ปลาเค็ม การรับรู้ด้านอาหารปลอดภัยของประชาชน เพื่อใช้

เปน็ขอ้มลูในการวางแผน การให้ความรู ้หรอืรณรงค์ใหป้ระชาชนตระหนกัในดา้นความปลอดภยั

อาหาร หรือเป็นแนวทางในการพัฒนายกระดับอาหารชนิดนี้
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วิธีการ

 งานวิจัยนี้แบ่งออกเป็น 2 ตอน

   ตอนที่	1 เป็นการทดลอง ทำาโดยการเก็บตัวอย่างปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาด

หลักของเทศบาลนครยะลา 3 แห่ง ประกอบด้วย ตลาดเช้า (ตลาดเสรี)  ตลาดเทศบาล 4 และ 

ตลาดเมืองใหม่ ในช่วงหน้าฝนระหว่างเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน กำาหนดกลุ่มประชากร คือ 

ตวัอยา่งปลาเคม็ทีม่จีำาหนา่ยในตลาดทัง้ 3 แหง่ นำามาตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพ โดยวัดคา่ 

วอเตอร์เอกติวิตี (water activity; aw) โดยใช้เครื่อง Aqualab รุ่น S36090 ตรวจสอบคุณภาพ 

ทางเคมี คือ ปริมาณเกลือ โดยวิธี A.O.A.C (1990) ปริมาณด่างที่ระเหยได้ทั้งหมด (total  

volatile bases; TVB) และปริมาณไตรเมธิลามีน (trimethylamine; TMA) โดยวิธีคอนเวย์  

(conway unite) ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแลคติก (lactic acid) โดยวิธี A.O.A.C  

(1999) และปรมิาณสารเคมกีำาจดัแมลงกลุม่ออรก์าโนฟอสเฟตและคารบ์าเมต โดยใชช้ดุทดสอบ 

ชุดน้ำายาฆ่าแมลง “GT” ของกระทรวงสาธารณสุข และตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์จากการ 

วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา โดยวิธี A.O.A.C (1990) 

  ตอนที่	 2 เป็นการสำารวจ โดยสอบถามพฤติกรรมการบริโภคและความรู้ด้าน

อาหารปลอดภัยในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มของประชาชนในจังหวัดยะลา โดยการใช้แบบสอบถาม 

กบักลุม่ตวัอยา่งคอื ประชาชนทัว่ไปโดยบงัเอญิในจงัหวัดยะลา จำานวน 345 คน ทัง้นี้ไดแ้บ่งแบบ 

สอบถามออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เป็นข้อคำาถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค จำานวน 

5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา และรายได้ ส่วนที่ 2 เป็นข้อคำาถามเกี่ยวกับพฤติกรรม

การบรโิภคปลาเคม็ จำานวน 7 ขอ้ ประกอบดว้ย ชนดิของปลาเคม็ที่ไดร้บัความนยิมในการบรโิภค  

เหตุผลในการเลือกบริโภคปลาเค็ม แหล่งซื้อ ราคา ความถี่ในการบริโภค รูปแบบการซื้อและ

ม้ืออาหารที่รับประทานปลาเค็ม และส่วนที่ 3 ความรู้ด้านความปลอดภัยอาหารในผลิตภัณฑ์

ปลาเค็ม จำานวน 5 ข้อ ประกอบด้วย การรับรู้เรื่องอันตรายท่ีแฝงมากับปลาเค็ม แหล่งข้อมูล 

ดา้นความปลอดภยัอาหาร การสงัเกตการใชย้าฆา่แมลงในปลาเคม็ วธิกีารจดัเกบ็ปลาเคม็หลงัซือ้ 

และการเตรียมปลาเค็มก่อนปรุง แบบสอบถามได้นำาไปทดลองกับกลุ่มที่มีลักษณะคล้ายคลึง 

กบักลุม่เปา้หมาย แลว้ปรบัแก้ไขให้มคีวามเหมาะสมกอ่นนำาไปใชจ้รงิ นำาขอ้มลูที่ไดม้าตรวจสอบ

ความถูกต้องและวิเคราะห์เพื่อค่าร้อยละของข้อมูล 

ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็ม

Food Safety and Consumer Behavior Toward Salted Fish
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ผล

 ผลิตภัณฑ์ปลาเค็มที่มีจำาหน่ายในตลาดเทศบาลนครยะลาทั้ง 3 แห่ง มีทั้งสิ้น 9 ชนิด  

เมื่อจำาแนกตามลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ ได้เป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 ปลาเค็มขนาดเล็ก 

แบบทั้งตัว ได้แก่ ปลาทูเค็ม ปลาหลังเขียว และปลาทรายแดง (ภาพที่ 1) กลุ่มที่ 2 ปลาเค็ม 

แบบผ่าผีเสื้อ ได้แก่ ปลาทูแขก ปลาจวด และปลาหางแข็ง (ภาพที่ 2) และกลุ่มที่ 3 ปลาเค็ม

ขนาดใหญแ่บบท้ังตัว ได้แก่ ปลาทูกัง ปลาอนิทร ีและปลาสเีสยีด (ภาพที ่3) เมื่อนำามาตรวจสอบ 

คุณภาพทางกายภาพจากค่า aw พบว่า ปลาเค็มกลุ่มที่ 1 มีค่าอยู่ในช่วง 0.75-0.93 กลุ่มที่ 2  

ปลาทูเค็ม ปลาหลังเขียว ปลาทรายแดง

ภาพที่	1 ปลาเค็มขนาดเล็กแบบทั้งตัว (กลุ่ม 1)

ปลาทูกัง ปลาอินทรี ปลาสีเสียด

ภาพที่	3 ปลาเค็มขนาดใหญ่แบบทั้งตัว  (กลุ่ม 3)

ปลาทูแขก ปลาจวด ปลาหางแข็ง

ภาพที่	2 ปลาเค็มแบบผ่าผีเสื้อ (กลุ่ม 2)
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มคีา่อยู่ในชว่ง 0.85-0.93 และกลุม่ที ่3 มคีา่อยู่ในชว่ง 0.77-0.90 (ตารางท่ี 1) ผลการตรวจสอบ 

คุณภาพทางเคมีพบว่า ปริมาณเกลือของปลาเค็มกลุ่มที่ 1 มีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 4.96-7.50  

กลุม่ที ่2 มคีา่อยูใ่นชว่งรอ้ยละ 3.89-7.26 และกลุม่ที ่3 มคีา่อยู่ในชว่งรอ้ยละ 4.32-7.81 (ตารางท่ี 2)  

ปริมาณ TVB ของปลาเค็มกลุ่มที่ 1 มีค่าอยู่ในช่วง 22.49-29.31 mgN/100g กลุ่มที่ 2 มีค่า 

อยู่ในช่วง 23.21-26.69 mgN/100g กลุ่มที่ 3 มีค่า TVB อยู่ในช่วง 23.38-33.36 mgN/100g  

(ตารางที ่3) ปรมิาณ TMA ของปลาเคม็กลุม่ที ่1 มคีา่อยูร่ะหวา่ง 2.43-5.75 mgN/100g กลุม่ที ่2  

มีค่าอยู่ระหว่าง 1.75-6.59 mgN/100g และกลุ่มที่ 3 มีค่าอยู่ระหว่าง 3.57-7.53 mgN/100g  

(ตารางที ่4) ปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูกรดแลคตกิพบว่า ปลาเคม็ท้ัง 3 กลุม่ มปีรมิาณกรดท้ังหมด 

ในรูปของกรดแลคติกอยู่ในช่วงร้อยละ 0.01-0.02 (ไม่แสดงผล) ผลการตรวจสอบปริมาณ 

สารเคมีกำาจัดแมลงกลุ่มออร์กาโนฟอสเฟตและคาร์บาเมตที่อาจปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์พบว่า  

ผลิตภัณฑ์ปลาเค็มทั้ง 3 กลุ่มจากตลาดทั้ง 3 แห่ง ซึ่งมีทั้งสิ้น 27 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบสารเคมี 

กำาจัดแมลง จำานวน 14 ตัวอย่าง (ร้อยละ 51.9) และตรวจพบสารเคมีกำาจัดแมลงในระดับ

ปลอดภัย 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 48.1) ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่า ปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมดในปลาเค็มทั้ง 3 กลุ่ม อยู่ในช่วง 1.5x106-4.3x107 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณ

ยสีตแ์ละราในปลาเคม็ทัง้ 27 ตวัอยา่ง ตรวจไมพ่บเชือ้ยีสตแ์ละรา 9 ตวัอย่าง และพบเชือ้ยีสต์

และราปริมาณมากกว่า 100 โคโลนีต่อกรัม จำานวน 18 ตัวอย่าง (ไม่แสดงผล) 

 ผลการสำารวจพฤติกรรมการบริโภคและระดับความรู้ด้านอาหารปลอดภัยในผลิตภัณฑ์

ปลาเค็ม โดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภคทั่วไปในจังหวัดยะลา จำานวน 343 คน พบว่า ผู้บริโภค 

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 75.8 เพศชายร้อยละ 24.2 ทั้งนี้มีอายุต่ำากว่า 20 ปี ร้อยละ 5.2  

อายุระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 19.5 อายุระหว่าง 26-30 ปี ร้อยละ 13.7 อายุ 31-35 ปี  

ร้อยละ 18.7 อายุ 41-45 ปี ร้อยละ 7.9 อายุ 46-50 ปี ร้อยละ 12.2 และอายุมากกว่า  

50 ปี ร้อยละ 7.6 ผู้บริโภคเป็นนักเรียนหรือนักศึกษา ร้อยละ 9.6 ประกอบอาชีพรับราชการ  

ร้อยละ 23.3 พนักงานบริษัท ร้อยละ 3.5 อาชีพรับจ้าง ร้อยละ 17.2 อาชีพนักธุรกิจ  

ร้อยละ 9.3 อาชีพทำาไร่ทำานา ร้อยละ 10.5 เป็นแม่บ้าน ร้อยละ 14.6 และอาชีพอื่นๆ ร้อยละ  

12.0 การศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม อยู่ในระดับประถมศึกษาหรือต่ำากว่าร้อยละ 24.8  

ระดับมัธยมศึกษาหรือ ปวช. ร้อยละ 18.4 ระดับอนุปริญญาหรือ ปวส. ร้อยละ 8.7 ระดับ 

ปริญญาตรี ร้อยละ 42.3 และระดับปริญญาโท ร้อยละ 5.8 มีรายได้ต่อเดือน (ต่อบุคคล) 

น้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 26.5 รายได้อยู่ในช่วง 5,001–10,000 บาท ร้อยละ 37.6  

รายได้อยู่ในช่วง 10,001–15,000 บาท ร้อยละ 18.7 รายได้อยู่ในช่วง 15,001–20,000 บาท  

ร้อยละ 5.5 รายได้อยู่ในช่วง 20,001–25,000 บาท ร้อยละ 4.1 และมีรายได้มากกว่า  

25,000 บาท ร้อยละ 7.6 

ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็ม
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ตารางที่	1 ผลการวัดค่า aw ในตัวอย่างปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาดเทศบาลนครยะลา

ชนิดปลาเค็ม

กลุ่มที่	1

 ปลาทูเค็ม

 ปลาหลังเขียว

 ปลาทรายแดง

กลุ่มที่	2

 ปลาทูแขก

 ปลาจวด

 ปลาหางแข็ง

กลุ่มที่	3

 ปลาทูกัง

 ปลาอินทรี

 ปลาสีเสียด

0.85± 0.00

0.86± 0.01

0.85± 0.01

0.89± 0.01

0.85± 0.00

0.89± 0.00

0.85± 0.00

0.83± 0.03

0.87± 0.03

0.78± 0.05

0.85± 0.01

0.91± 0.01

0.92± 0.00

0.90± 0.00

0.86± 0.11

0.86± 0.00

0.78± 0.02

0.89± 0.01

0.75± 0.00

0.91± 0.03

0.93± 0.00

0.93± 1.49

0.92± 0.00

0.90± 0.03

0.90± 0.00

0.77± 0.01

0.88± 0.02

ค่า	aw

ตลาดเช้า ตลาดเมืองใหม่ ตลาดเทศบาล	4

หมายเหตุ	 ค่าเฉลี่ยจากการสุ่มตัวอย่าง 2 ซ้ำา ±  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ตารางที	่2 ผลการวเิคราะหป์รมิาณเกลอื (รอ้ยละ) ในตวัอยา่งปลาเคม็ทีจ่ำาหนา่ยในตลาดเทศบาลนครยะลา

ชนิดปลาเค็ม

กลุ่มที่	1

 ปลาทูเค็ม

 ปลาหลังเขียว

 ปลาทรายแดง

กลุ่มที่	2

 ปลาทูแขก

 ปลาจวด

 ปลาหางแข็ง

กลุ่มที่	3

 ปลาทูกัง

 ปลาอินทรี

 ปลาสีเสียด

4.96± 0.53

5.23± 0.19

5.41± 0.39

4.96± 0.04

5.15± 0.33

3.89± 0.33

4.32± 0.16

4.94± 0.14

4.79± 0.20

6.37± 0.44

7.15± 0.04

7.13± 0.02

7.15± 0.02

7.26± 1.14

6.86± 0.91

7.20± 0.10

6.85± 0.26

7.81± 0.07

6.99± 0.32

6.59± 0.23

7.50± 0.36

7.00± 1.49

7.20± 0.25

6.61± 0.77

6.32± 0.43

6.96± 0.82

6.36± 0.32

ปริมาณเกลือ	(ร้อยละ)

ตลาดเช้า ตลาดเมืองใหม่ ตลาดเทศบาล	4

หมายเหตุ	 ค่าเฉลี่ยจากการสุ่มตัวอย่าง 2 ซ้ำา ±  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
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ตารางท่ี	3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ TVB (mgN/100g) ในตัวอย่างปลาเค็มท่ีจำาหน่ายในตลาดเทศบาลนครยะลา

ชนิดปลาเค็ม

กลุ่มที่	1

 ปลาทูเค็ม

 ปลาหลังเขียว

 ปลาทรายแดง

กลุ่มที่	2

 ปลาทูแขก

 ปลาจวด

 ปลาหางแข็ง

กลุ่มที่	3

 ปลาทูกัง

 ปลาอินทรี

 ปลาสีเสียด

28.17± 1.28

27.42± 0.83

26.20± 0.89

26.24± 1.67

23.21± 0.91

26.69± 1.42

25.52± 0.12

27.72± 0.38

23.38± 0.03

22.49± 0.73

29.31± 1.17

26.52± 1.95

24.94± 0.68

23.29± 0.37

26.52± 1.22

24.88± 0.32

33.36± 0.04

23.51± 0.05

28.17± 1.28

27.42± 0.83

26.20± 0.89

26.24± 1.67

23.21± 0.91

26.69± 1.42

25.31± 0.24

28.30± 0.26

23.38± 0.03

TVB	(mgN/100g)

ตลาดเช้า ตลาดเมืองใหม่ ตลาดเทศบาล	4

หมายเหตุ	 ค่าเฉลี่ยจากการสุ่มตัวอย่าง 2 ซ้ำา ±  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ตารางที	่4 ผลการวเิคราะหป์รมิาณ TMA (mgN/100g) ในตวัอยา่งปลาเค็มท่ีจำาหน่ายในตลาดเทศบาลนครยะลา

ชนิดปลาเค็ม

กลุ่มที่	1

 ปลาทูเค็ม

 ปลาหลังเขียว

 ปลาทรายแดง

กลุ่มที่	2

 ปลาทูแขก

 ปลาจวด

 ปลาหางแข็ง

กลุ่มที่	3

 ปลาทูกัง

 ปลาอินทรี

 ปลาสีเสียด

4.28± 0.27

2.43± 0.21

2.81± 01.49

3.72± 0.05

1.88± 1.36

4.63± 0.88

6.72± 0.24

6.68± 0.09

3.57± 0.50

4.86± 0.14

5.75± 0.36

2.79± 1.35

1.75± 0.06

2.01± 0.14

6.59± 0.38

7.53± 0.24

3.80± 0.33

3.74± 0.86

3.66± 0.56

4.81± 0.22

3.01± 0.49

3.37± 0.35

4.02± 1.36

4.31± 1.68

6.48± 0.24

4.02± 0.09

4.27± 0.50

TMA	(mgN/100g)

ตลาดเช้า ตลาดเมืองใหม่ ตลาดเทศบาล	4

หมายเหตุ	 ค่าเฉลี่ยจากการสุ่มตัวอย่าง 2 ซ้ำา ±  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็ม
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 ผลการสำารวจพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็มพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทาน

ปลาอินทรี ร้อยละ 30.0 ปลาทูแขก ร้อยละ 13.7 ปลากุเลา ร้อยละ 2.0 ปลาหลังเขียว  

ร้อยละ 19.5 ปลาทรายแดง ร้อยละ 7.9 ปลาสลิดร้อยละ 13.7 ปลาช่อนร้อยละ 12.5 และ

ปลาอื่นๆ ได้แก่ ปลาเกล็ดขาว ร้อยละ 0.6 เหตุผลในการเลือกบริโภคปลาเค็ม คือ เรื่องของ 

รสชาติ ร้อยละ 37.6 เรื่องกลิ่น ร้อยละ 21.6 เรื่องปริมาณกระดูก ร้อยละ 19.8 เรื่อง 

เนื้อสัมผัส ร้อยละ 10.2 เรื่องสี ร้อยละ 7.0 และเหตุผลอื่น คือ สามารถหาซื้อได้ง่าย ร้อยละ  

3.8 แหล่งจำาหน่ายที่ผู้บริโภคนิยมซื้อปลาเค็มมารับประทาน คือ ร้านของชำา ร้อยละ 46.0  

ซื้อจากตลาดสด ร้อยละ 36.7 ซื้อจากห้างค้าส่ง ได้แก่ บิ๊กซี หรือโลตัส ร้อยละ 12.0 และซื้อ 

จากตลาดนดั รอ้ยละ 5.3 ราคาทีผู่บ้รโิภคซือ้ปลาเคม็ตอ่กโิลกรมัคอื ราคาต่ำากว่า 50 บาท รอ้ยละ  

27.4 ราคาอยู่ในช่วง 51–100 บาท ร้อยละ 54.8 ราคาอยู่ในช่วง 101-150 ร้อยละ 12.2 

และราคามากกว่า 150 บาท ร้อยละ 5.5 ความถี่ในการบริโภคปลาเค็มพบว่า รับประทาน 

นอ้ยกวา่ 2 ครัง้ต่อสัปดาห์ รอ้ยละ 48.1 รบัประทาน 2-4 ครัง้ตอ่สปัดาห ์รอ้ยละ 40.5 รบัประทาน 

5-6 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 7.0 และรับประทานมากกว่า 6 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 4.4 และ

รูปแบบการซื้อปลาเค็มของผู้บริโภค คือ ซื้อปลาเค็มที่ยังไม่ผ่านการปรุง ร้อยละ 82.5 และซื้อ 

ปลาเค็มที่ปรุงสุกพร้อมรับประทาน ร้อยละ 17.5 มื้ออาหารที่นิยมรับประทานปลาเค็มพบว่า  

ผู้บริโภคนิยมรับประทานในมื้อเช้า ร้อยละ 10.8 รับประทานในมื้อกลางวัน ร้อยละ 37.3 และ

รับประทานในมื้อเย็น ร้อยละ 51.9 

 ผลการสำารวจความรู้ด้านความปลอดภัยในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มของผู้บริโภคในจังหวัด 

ยะลาพบว่า ผู้บริโภคทราบข่าวการใช้ยาฆ่าแมลงในผลิตภัณฑ์ปลาเค็ม ร้อยละ 56.6 และ 

ไม่ทราบข่าวเลย ร้อยละ 43.4 โดยทราบข่าวการใช้ยาฆ่าแมลงในปลาเค็มจากโทรทัศน์ 

ร้อยละ 45.4 ทราบจากคำาบอกเล่าของเพื่อนบ้าน ร้อยละ 17.0 จากการอ่านทาง 

อินเตอร์เน็ต ร้อยละ 16.0 จากการฟังวิทยุ ร้อยละ 14.4 ทราบข่าวจากหนังสือพิมพ์ ร้อย

ละ 4.6 และทราบข่าวจากแผ่นป้ายหรือโปสเตอร์ต่างๆ ร้อยละ 2.6 โดยมีวิธีการสังเกต 

การใช้ยาฆ่าแมลงในปลาเค็ม คือ สังเกตจากการไม่มีแมลงวันตอม ร้อยละ 52.2 จากกลิ่น 

ผดิปกต ิรอ้ยละ 26.2 สงัเกตจากลกัษณะปลา (ตวัแขง็) รอ้ยละ 19.8 และสังเกตจากลกัษณะอื่น  

คอื สีซดี รอ้ยละ 1.7 และวิธกีารจดัเกบ็ปลาเคม็ (ยงัไมผ่า่นการปรงุ) โดยการบรรจถุงุพลาสตกิหรอื 

กล่องพลาสติกเก็บไว้ ในตู้เย็น ร้อยละ 72.0 โดยการบรรจุถุงพลาสติกหรือกล่องพลาสติก

เก็บไว้ ในสภาวะปกติ ร้อยละ 16.6 จะเก็บบรรจุถุงพลาสติกหรือกล่องพลาสติกเก็บไว้ ในช่อง 

แช่แข็ง ร้อยละ 9.6 และเก็บโดยวิธีห่อกระดาษหนังสือพิมพ์แล้วเก็บในตู้เย็น ร้อยละ 1.7  

สำาหรับวิธีเตรียมปลาเค็มก่อนปรุงพบว่า ผู้บริโภคนำาไปล้างน้ำาในอ่าง 2–3 ครั้งก่อนนำาไปปรุง ร้อยละ  

36.2 นำาไปล้างน้ำาก๊อก 2–3 ครั้งก่อนนำาไปปรุง ร้อยละ 39.1 นำาไปล้างน้ำาก๊อก 2-3 ครั้งแล้ว 

ตากแดดก่อนนำาไปปรุง ร้อยละ 12.8 และนำาไปปรุงทันที ร้อยละ 12.0 
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อภิปรายผล

 ค่า aw ของตัวอย่างปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาดเทศบาลนครยะลาส่วนใหญ่มีค่า

สูงกว่า 0.85 จึงนับเป็นอาหารที่เสียง่าย เนื่องจาก aw เป็นปริมาณน้ำาต่ำาสุดในอาหารที่เชื้อ 

จุลินทรีย์สามารถนำาไปใช้ ในการเจริญและใช้ ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ หากมีค่าดังกล่าวสูง

การเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากจุลินทรีย์และปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ก็จะเกิดขึ้นได้สูงตามไปด้วย ค่า aw 

จึงเป็นปัจจัยสำาคัญที่สุดที่มีอิทธิพลอย่างยิ่งต่อคุณภาพและเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร              

(นิธิยา รัตนาปนนท์, 2553) ท้ังนี้การใช้เกลือเป็นการถนอมอาหารวิธีหนึ่งที่เป็นการการลดค่า  

aw ในอาหาร เนื่องจากเกลอืจะดงึความชืน้ออกจากอาหารทำาใหป้รมิาณน้ำาทีเ่ปน็ประโยชนต์อ่การ 

ดำารงชีวิตของจุลินทรีย์ (available water) ลดลง นั่นคือหากผลิตภัณฑ์มีปริมาณเกลือสูงขึ้น

จลุนิทรยีก์จ็ะเจรญิไดน้อ้ยลง (นธิยิา รตันาปนนท,์ 2553 ; สมใจ ศริโิภค, 2550 ; รงัสนิ ีโสธรวทิย,์  

2550) ดงันัน้ตวัอยา่งปลาเคม็จากตลาดในเขตเทศบาลนครยะลาซึง่มปีรมิาณเกลอืต่ำากวา่เกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ปลาเค็ม, มผช. 312/2547) จึงมี aw เหมาะสมสำาหรับการเจริญ 

ของจลุนิทรยีท์กุชนดิ และมคีวามเปน็ไปไดท้ีจ่ะเกดิการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลนิทรย์ีและปฏกิิรยิา

ทางเคมีสูง แต่อยา่งไรกต็ามผลติภณัฑป์ลาเคม็จากตลาดของเทศบาลนครยะลามปีรมิาณกรดต่ำา  

ซึง่แสดงถงึการเจรญิของจลุนิทรย์ีกลุม่ทีส่ามารถสรา้งกรดไดเ้พยีงเลก็นอ้ย (นอิร โฉมศร,ี 2555)  

สำาหรับคา่ท่ีใชเ้ปน็ดชันชีีวั้ดคณุภาพของปลาทีน่ำามาเปน็วตัถดุบิในการผลติปลาเคม็คอื ปรมิาณ 

TVB และ TMA ซึ่งเป็นสารระเหยได้ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเน่าเสียของปลาจากการเจริญของ

จลิุนทรีย ์เมื่อคา่ดงักลา่วสงูขึน้ แสดงถงึการเสื่อมเสยีมากขึน้เชน่กนั ดงันัน้คา่ TVB และ TMA  

จึงใช้บอกการเสื่อมคุณภาพของสัตว์น้ำา (สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2548 ; Resa et al., 2006)  

ดังรายงานของ Marrakchi และคณะ (1990) ที่กล่าวว่าปลาซาร์ดีนจะเน่าเสียเมื่อมีค่า TVB  

มากกวา่ 25 mgN/100g ในขณะทีป่ลาทีม่ถีิน่อาศยัในเขตหนาวและเขตอบอุน่จะเนา่เสยีเมื่อคา่  

TVB ในชว่ง 30-40 mgN/100g (Connell, 1975) และจากการศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพ

ของปลาทรายแดงเค็มพบว่า ปลาทรายแดงเค็มที่เก็บรักษาเป็นเวลา 3 วัน ที่อุณหภูมิ 4  

องศาเซลเซียส มีค่า TVB และ TMA อยู่ในช่วง 15.9-25.37 และ 0.31-0.36 mgN/100g 

ตามลำาดับ (Antonios et al., 2007; Choulira et al., 2004)  ดังนั้นเมื่อนำามาเปรียบเทียบกับ

คุณภาพของปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาดของเทศบาลนครยะลา จึงสามารถบอกได้ว่า ปลาเค็ม

ส่วนใหญ่มีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ดี นั่นคือ ผลิตจากวัตถุดิบที่มีคุณภาพอยู่ในระดับดี 

 การวิเคราะห์หาการปนเปื้อนยาฆ่าแมลงในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาดเขต

เทศบาลนครยะลาพบว่า มีการปนเปื้อนของสารดังกล่าวในบางตัวอย่าง แต่ปริมาณที่พบการ

ปนเป้ือนยงัอยู่ในระดบัทีป่ลอดภยั ทัง้นีช้นดิของปลาเคม็ทีพ่บการปนเป้ือนของยาฆ่าแมลงมาก 

ทีส่ดุ คอื ปลาหลงัเขยีว และปลาทรายแดง สันนษิฐานวา่ในกระบวนการผลติปลาเคม็โดยเฉพาะ

ความปลอดภัยและพฤติกรรมการบริโภคปลาเค็ม

Food Safety and Consumer Behavior Toward Salted Fish
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ปลาหลงัเขยีวเปน็การทำาเคม็แบบท้ังตัว ไมม่กีารเอาสว่นของหวัและเครื่องในออก จงึเปน็โอกาส

ให้จุลินทรียท่ี์มอียูม่ากในบรเิวณดงักลา่ว สามารถเจรญิเตบิโตไดด้แีละเปน็แหลง่อาหารทีส่ำาคญั 

ของแมลงวนั จนทำาให้ผูผ้ลิตบางรายนำายาฆา่แมลงมาใชฉ้ดีพน่ปอ้งกนัแมลงดงักลา่ว นอกจากนี ้

อาจปนเปือ้นมาจากพอ่คา้แมค่า้ที่ใชย้าฆา่แมลงระหวา่งจำาหนา่ย เพื่อป้องกนัแมลงวันตอมและ 

วางไข่อีกด้วย (พบยาแมลงโผล่ปลาร้า-ปลาแห้ง, 2554) ทั้งนี้ปัญหาการใช้ยาฆ่าแมลงใน 

ผลติภัณฑป์ลาเคม็ไมไ่ดเ้กดิขึน้เฉพาะในประเทศไทย แตเ่ป็นปัญหาทีพ่บได้ ในประเทศผูผ้ลติปลาเคม็ 

อื่นๆ อาทิ มีรายงานการพบยาฆ่าแมลงในปลาเค็มของประเทศบังกลาเทศ โดยตรวจพบสาร

ในกลุ่มออร์กาโนคลอรีน (organochlorine) คือ DDT (dichlorodiphenyl tricchoroethane)  

ในปริมาณ 5.588-1107.427 ppb และ Heptachlor ปริมาณ 0.401-37.780 ppb ในปลา

เค็ม โดยจะพบปริมาณสูงมากในช่วงฤดูฝน (Bhuiyan et al., 2009) จึงนับเป็นความเสี่ยงต่อ

สขุภาพทีผู่บ้ริโภคจะไดร้บัจากการรบัประทานอาหารชนดินี ้(chinese-style salted fish, 1993)

 การวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมดในผลติภณัฑป์ลาเคม็ทีจ่ำาหนา่ยในตลาดเทศบาล

นครยะลาพบวา่ ปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมดของผลติภณัฑป์ลาเคม็เกนิเกณฑม์าตรฐานผลติภณัฑ์

ชุมชน (ปลาเค็ม, มผช. 323/2549) ท่ีระบุว่าต้องมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x105  

โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ปริมาณเชื้อราและยีสต์ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ทั้งนี้ 

จุลินทรีย์ที่พบในผลิตภัณฑ์ปลาเค็มมีที่มาจากหลายแหล่ง ได้แก่ ปนเปื้อนมาจากแหล่งจับปลา 

จากขั้นตอนการผลิต ระหว่างการขนส่ง หรือปนเป้ือนระหว่างการจำาหน่ายและการเก็บรักษา

ระหว่างจำาหน่ายที่ไม่ถูกสุขลักษณะ โดยเฉพาะในขั้นตอนการผลิตซึ่งส่วนใหญ่เป็นแบบพื้นบ้าน

ขาดการควบคมุและการจดัการคณุภาพทีด่ ี(Jamila and Govindan, 2009; Simple fish-drying  

racks improve livelihoods and nutrition in Burundi, 2005; Basti, et al., 2006; Immaculate  

et al., 2012) ซึง่จะตอ้งมกีารพฒันายกระดบัคณุภาพของผลติภณัฑช์นดินี้ให้ไดม้าตรฐานตอ่ไป 

 จากผลการสำารวจพฤติกรรมการบริโภคของประชาชนในจังหวัดยะลา แสดงให้เห็นว่า

ปลาเค็มเป็นอาหารที่ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัยชอบรับประทาน และชนิดของปลาเค็มที่ได้รับความ 

นิยมสูงตามลำาดับ คือ ปลาอินทรี ปลาหลังเขียว ปลาทูแขก และปลาสลิด ในการตัดสินใจซื้อ 

ผู้บริโภคจะให้ความสำาคัญในเรื่องของรสชาติและกลิ่นของปลาเค็มเป็นหลัก ซึ่งกลิ่นรสเฉพาะ

รวมทั้งเนื้อสัมผัสของปลาเค็มเกิดจากเทคนิคการใช้เกลือในกระบวนการผลิต ซึ่งมีหลายวิธี  

อาทิ การดองในน้ำาเกลือ การใช้เกลือแห้ง ความเข้มข้นของน้ำาเกลือ และระยะเวลาในการ

ดองเกลือ (Bellagha et al., 2002) ซึ่งส่งผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์และการตกตะกอนของ

โปรตีนในเนื้อปลา (denature) (Bras and Costa, 2010; Asli and Morkore, 2012) ทั้งนี้

กระบวนการผลติปลาเคม็ในปจัจบุนัยังใชก้รรมวธิกีารผลติแบบพืน้บ้านซึง่รสชาตแิละคณุลกัษณะ 

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันตามแหล่งที่ผลิต เนื่องจากยังไม่มีมาตรฐาน
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และการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์มากนัก (Kristin et al., A., 2010; Ogbonnaya, 2009) 

การติดตามรับฟังข่าวสารเรื่องความปลอดภัยอาหารในผลิตภัณฑ์ปลาเค็ม พบว่า มีผู้บริโภค 

ไมท่ราบถงึอนัตรายปนเปือ้นมากบัปลาเคม็จำานวนใกลเ้คยีงกบัทีรั่บทราบ และมีขอ้สงัเกตทีส่ำาคญั คอื  

มีผู้ตอบแบบสอบถามมากกว่าร้อยละ 10 ระบุว่านำาปลาเค็มไปปรุงทันทีโดยไม่ผ่านการล้าง  

แสดงถึงว่าผู้บริโภคในจังหวัดยะลามีพฤติกรรมเสี่ยงต่อความปลอดภัยอาหารสูงจากการรับ

ประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนอันตรายทางเคมีซ่ึงความร้อนจากการทอดไม่สามารถทำาลายได้  

จึงจำาเป็นจะต้องให้ความรู้ที่ถูกต้อง และประชาสัมพันธ์ ในเรื่องนี้ โดยผ่านทางสื่อที่ต่างๆ  

ซึ่งจากการสำารวจพบว่าสื่อเข้าถึงผู้บริโภคในจังหวัดยะลามากที่สุดคือ โทรทัศน์ 

 จากผลการตรวจสอบคุณภาพและสอบถามพฤติกรรมการบริโภคของปลาเค็มของ

ประชาชนในจังหวัดยะลา สามารถสรุปภาพรวมได้ว่าปลาเค็มที่จำาหน่ายในตลาดของเทศบาล

นครยะลาผลติจากวตัถดุบิทีม่คีณุภาพด ีสง่ผลใหผ้ลติภณัฑท์ีน่ำามาจำาหนา่ยมคีณุภาพด ีแตข่าด 

การจัดการที่ดีในกระบวนการผลิตและขั้นตอนการจำาหน่าย จึงทำาให้ผลิตภัณฑ์มีการปนเปื้อน

ของจุลินทรีย์สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อความปลอดภัยและอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ นั่นคือ ผู้บริโภคมีความเสี่ยงจากการรับประทานปลาเค็มที่มีการปนเปื้อนอันตราย

และผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภาพเร็ว ดังนั้นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ชนิดนี้คือ 

ตอ้งควบคมุคณุภาพในข้ันตอนการผลติ อาท ิการแล ่การดองเกลอื และการตาก ใหเ้ปน็ไปตาม

หลักเกณฑท์ีด่ีในการผลติอาหาร (GMP/GHP) รวมถงึใหค้วามรูแ้กผู่ท้ีเ่กีย่วขอ้งในกระบวนการ

ผลติและการจำาหนา่ยถงึสขุลกัษณะทีด่ีในการผลติอาหาร พรอ้มๆ กบัใหค้วามรู ้และสรา้งความ

ตระหนักเรื่องอาหารปลอดภัยให้กับผู้บริโภค
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