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บทคัดย่อ 
เนื้อสัตว์เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารที่มีความสำคัญของมนุษย์ ทั้งมีรสชาติอร่อย และมีคุณค่าทาง

โภชนาการที่มีสำคัญต่อร่างกาย จากการศึกษาที่ผ่านมาตรวจพบสารเคมีตกค้างและสารเคมีปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ชนิด
ต่างๆ ท่ีนำมาจำหน่ายให้ผู้บริโภค ร้านหมูกระทะเป็นร้านอาหารที่จำหน่ายวัตถุดิบเนื้อสัตว์สดที่หลากหลาย และเป็นที่
นิยมของผู้บริโภค 

ผู้วิจัยจึงสนใจตรวจสอบสารเคมีตกค้าง และปนเปื้อนในตัวอย่างเนื้อสัตว์สด ซึ่งเป็นที่นิยมในร้านหมูกระทะ 
โดยทำการศึกษาในพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ การศึกษาครั้งน้ีเป็นการตรวจสอบเนื้อสัตว์ 4 ประเภท ทีสุ่่ม
จากร้านหมูกระทะ 10 ร้าน ประกอบไปด้วยเนื้อหมูสด เนื้อไก่สด เนื้อกุ้งสด และเนื้อปลาสด ประเภทละ 10 ตัวอย่าง 
รวมตัวอย่างทั้งหมด 40 ตัวอย่าง  โดยเนื้อหมูสด 10 ตัวอย่างนำมาตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์
มาลีน และบอแร็กซ์  เนื้อไก่สด 10 ตัวอย่างนำมาตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง ฟอร์มาลีนและบอแร็กซ์ เนื้อกุ้งสดและ
เนื้อปลาสด อย่างละ 10 ตัวอย่าง นำมาตรวจหาฟอร์มาลีนและบอแร็กซ์ โดยใช้ชุดสอบยาปฎิชีวนะตกค้าง ชุดทดสอบ
สารเร่งเนื้อแดง ชุดทดสอบฟอร์มาลีน และชุดทดสอบบอแร็กซ์ ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ผล ก ารศึ กษ าพ บ ว่ า  ต รวจ พ บ  ย าป ฎิ ชี วน ะกลุ่ ม  Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, 
Sulfonamide และ Penicillin ตกค้างในเนื้อหมูสด 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20 และตรวจพบสารเร่งเนื้อแดงตกค้าง 
ในเนื้อหมูสด 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70 สำหรับตัวอย่างเนื้อไก่สด  ตรวจพบ ยาปฎิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, 
Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide และ  Penicillin ต กค้ า ง  ใน  7  ตั วอ ย่ า ง  คิ ด เป็ น ร้ อ ยละ  70 
ตรวจไม่พบฟอร์มาลีน ในตัวอย่างทั้งหมดจำนวน 40 ตัวอย่าง  ตรวจพบสารบอแร็กซ์  ในปริมาณมากกว่า 100 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม (พีพีเอ็ม) ในตัวอย่าง เนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด อย่างละ 1 ตัวอย่าง หากเด็กได้รับสารบอ
แร็กซ์เกินกว่า 5 มิลลิกรัม หรือในผู้ใหญ่ 15 มิลลิกรัมขึ้นไป ทำให้เกิดอันตรายได้ สรุปได้ว่าตรวจพบ ยาปฎิชีวนะ
ตกค้าง สารเร่งเนื้อแดงตกค้าง บอแร็กซ์ปนเปื้อน  ในตัวอย่างเนื้อสด ท่ีนำมาศึกษา อย่างไรก็ดี สารเร่งเนื้อแดง และบอ
แร็กซ์เป็นสารที่ห้ามใช้ในอาหาร ผู้บริโภคควรมีการตรวจสอบที่มาของวัตถุดิบอาหารของร้านหมูกระทะก่อนตัดสินใจ
บริโภคหมูกระทะ เพื่อลดความเสี่ยงได้รับยาตกค้างและสารเคมีปนเปื้อนจากวัตถุดิบอาหารสดที่นำมาจำหน่ายในร้าน
หมูกระทะ 
คำสำคัญ: สารเคมีตกค้าง, สารปนเปื้อน, อาหารสด, เนื้อสัตว์, ร้านหมูกระทะ 
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Original Article 
 

The situation of antibiotic residues and chemical contamination in fresh 
food from pork pan restaurant around the area of the Muang District 

Samut Prakan Province, year 2023 

Nattapat Wattanasawang1, Jeerawat Kittiampanonte2, Sakulkarn Somboonperm3, Pavarisa 
Thepsena4, Walaiphan Srisub5, Kritchanut Phatwongsatorn6, Kalyarat Lertlaksirikul7, Orakanya 

Meesompeuch8, Chonnapat Bussaban9, Chotima Kampuang10, Kittipat Supakamolsanee11, 
Sujimon Mungkalarungsi12 

 

Abstract 
Meat is an important food ingredient for human beings. It is delicious and also give nutritional value that 

is important to the body. From past studies, drug residues and chemical contaminants were detected in various 
types of meat that are sold to consumers. At present, one of the meat menus that are commonly consumed is 
grilled pork pan. Variety types of fresh meat are offered at grilled pork pan restaurants. The researchers are 
therefore interested in investigating antibiotic residues and chemical contaminated in samples of fresh meat, 
which these meats are popular in grilled pork pan restaurants. The study collected samples in Muang District, 
Samut Prakan Province and examined four types of meat randomly drawn from 10 grilled pork pan restaurants, a 
total of 40 samples consisting of fresh pork, fresh chicken, fresh shrimp, and fresh fish, 10 samples each. 

Ten samples of fresh pork were examined for antibiotic residues and red meat accelerators, 
formaldehyde and borax. 10 samples of fresh chicken were tested for antibiotic residues, formaldehyde and borax. 
10 samples each of fresh shrimp and fresh fish were examined for formaldehyde and borax. Antibiotic residues 
test kit, red meat accelerator test kit, formaldehyde test kit and borax test kit of the Department of Medical 
Sciences were used in this study. The results of the study showed that Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, 
Sulfonamide and Penicillin residues were detected in 2  samples of fresh pork, representing 20%  and red meat 
accelerator residues were detected in 7  samples of fresh pork, representing 7 0 % .  Tetracycline, Macrolide, 
aminoglycoside, sulfonamide and Penicillin residues were detected in 7  chicken samples, accounted for 7 0 % . 
Formalin was not detected in any sample. Borax was detected in fresh pork, fresh chicken, fresh shrimp and fresh 
fish each.It was concluded that antibiotic residues, red meat accelerator and borax were found in the samples. 
However, red meat accelerators and borax were legally prohibited in any food in Thailand. To avoid drug residues 
and chemical contaminants, consumers should examine the origin of meat where restaurant bought from before 
deciding to eat at the restaurant to reduce the risk of getting chemical residues and contamination from fresh 
meat. 
Keyword: chemical contaminants, fresh foods, fresh meat, grilled pan pork restaurant. 
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บทนำ 
เนื้อสัตว์ที่นำมาใช้บริโภคส่วนใหญ่ได้จากการปศุสัตว์ เช่น เนื้อหมู ไก่ ปลา กุ้ง เป็นวัตถุดิบอาหารที่มี

ความสำคัญของมนุษย์ เนือ่งจากมีรสชาติอร่อยและอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารที่จำเป็นต่อร่างกาย จัดเป็นแหล่งโปรตีน
ที่สำคัญ ควรกินให้เพียงพอต่อความต้องการของร่างก่าย อย่างน้อย 0.8-1 กรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน หรือตาม
คำแนะนำของแพทย์หรือนักโภชนาการอาหาร 1,2 เนื้อสัตว์ที่นำมาบริโภคเป็นอาหาร เช่น หมู ไก่ ปลา กุ้ง ส่วนใหญ่มา
จ าก ก า รป ศุ สั ต ว์ เ ชิ งพ านิ ช ย์  ซึ่ งมี ก าร ใ ช้ ย าสั ต ว์ แ ล ะ ส าร เค มี ต่ า งๆ ใน ก า รค วบ คุ ม แ ล ะ เพิ่ ม ผ ล ผ ลิ ต 
ไม่ ว่ า จ ะ เป็ น ย าป ฎิ ชี วน ะที่ เก ษ ต รก ร  ใ ช้ ใน ก าร รั ก ษ า โรค สั ต ว์  เร่ งก าร เติ บ โต แ ล ะ ก ารป้ อ งกั น โร ค 
ใช้สารเร่งเนื้อแดงเพื่อเพิ่มกล้ามเนื้อของสัตว์ ลดไขมัน ทำให้น้ำหนักเพิ่มลดต้นทุนการผลิต3 อย่างไรก็ดีการใช้ยาในสัตว์ 
หรือฮอร์โมนต่าง ๆ หากใช้ไม่ถูกวิธีทำให้เกิดการตกค้างได้ 4 ลักษณะการใช้ยาในแต่ละวัตถุประสงค์ก็มีความแตกต่างกัน
ไป  

การใช้ยาปฏิชีวนะโดยเฉพาะเพื่อเร่งการเจริญเติบโตในสัตว์ ทำให้เช้ือมีโอกาสสัมผัสกับยาเป็นเวลานาน ซึ่งเป็น
เหตุให้เกิดการดื้อยาซึ่งเชื้อดื้อยาสามารถกระจายไปยังสัตว์อื่นๆ หรือแพร่กระจายสู่คนผ่านทางการบริโภคเนื้อสัตว์หรือ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ซึ่งยาปฏิชีวนะที่ใช้ในสัตว์ส่วนใหญ่เป็นยาในกลุ่มเดียวกับที่ใช้ในคน เช่น ยากลุ่มเตตร้าไซคลิน 
(Tetracyclines) ยากลุ่ ม แมค โค ร ไลด์  (Macrolides) ยากลุ่ ม เพ นนิ ซิ ลิ น  (Penicillin) ยากลุ่ ม ซั ล โฟน าไมด์  
(Sulfonamide) และยากลุ่มฟลูออโรควิโนโลน (Fluoroquinolones) ยาบางชนิดเป็นชนิดเดียวกับที่ใช้ในคน อาทิ อีริ
โทรไมซิน (Erythromycin) ลินโคแมยซิน (Lincomycin) และเทตราไซคลิน (Tetracycline) เป็นต้น หรือเป็นชนิดที่ไม่
ใช้ในคนแต่อยู่ในกลุ่มยาเดียวกับที่ใช้ในคน เช่น เอ็นโรฟลอกซาซิน (Enrofloxacin) ที่ใช้ในวัวและหมูสัตว์ปีก 5 ยาปฎิชีว
นะที่ ใช้ในสัตว์น้ำ เช่น อะมอกซีซิลิน  (Amoxicillin) เอนโรฟลอคซาซิน  (Enrofloxacin) อ๊อกซี เตตราซัยคลิน 
(Oxytetracycline) ซาราฟลอคซาซิน (Sarafloxacin) อ๊อกโซลินิค แอซิด (Oxolinic acid) ทอลทราซูลิน (Toltrazuril) 
และ ซัลฟาโมโนเมทรอซีน โซเดียม (Sulfamonomethoxine Sodium) 6 ดังนั้นหากใช้ยาเหล่านี้ในสัตว์อย่างไม่ถูกต้อง
อาจทำให้เกิดเชื้อดื้อยาในสัตว์ตลอดและเกิดการพัฒนาเชื้อดื้อยาแบบข้ามกลุ่ม (Cross resistance) ซึ่งหมายความว่าเชื้อ
ดื้อยาที่เกิดขึ้นในสัตว์นั้นอาจถูกส่งต่อไปยังคน โดยทางสามารถเป็นไปได้หลายวิธี ได้แก่ 1) การบริโภคเนื้อสัตว์หรือ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 2) การสัมผัสกับสัตว์โดยเฉพาะผู้เลี้ยงสัตว์ และ 3) การรับเชื้อจากสิ่งแวดล้อม เช่น ในแหล่งน้ำและ
ดิน เป็นต้น 5 

การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีการตกค้างยาปฏิชีวนะ ส่งผลต่อสุขภาพอย่างมากมายได้แก่ การแพ้ยา เกิดผื่นแพ้ 
หากรุนแรง อาจช็อกและตายได้ โดยเฉพาะยาปฏิชีวนะในกลุ่มเพนนิซิลิน (Penicillin) ทำให้เกิด โรคแทรกซ้อน 
ยาปฏิชีวนะ จะฆ่าทั้งแบคทเีรียก่อโรค และแบคทีเรียชนิดดีที่มีประโยชน์ที่อยู่ในลำไส้ เมื่อแบคทีเรียชนิดดีตายไป เชื้ออื่น 
ๆ ในตัวเรา จะมีโอกาสเติบโตมากข้ึนทำให้ เกิดโรคแทรกซอ้นต่าง ๆ เช่น ลำไส้อักเสบรุนแรง โดยผนังลำไส้ถูกทำลายและ
หลุดลอกออกมากับอุจจาระ ซึ่ง เป็นอันตรายถึงชีวิต นอกจากนี้ยังพบว่า ยาปฏิ ชีวนะบางชนิดมีฤทธิ์กระตุ้น 
การเกิดมะเร็งได้ เช่น ไนโตรฟูแรนส์ (nitrofuran) สำหรับยาปฏิชีวนะ คลอแรมฟินิคอล (Chloramphenicol) 
ทำใหเ้กิดโรคโลหิตจาง 7 

สารเร่งเนื้อแดงหรือสารซาลบูลทามอล เมื่อรับประทานเนื้อสัตว์ท่ีมีการตกค้างของสารนี้ ไปเป็น ระยะเวลาหนึ่ง 
อาจทำให้แสดงอาการเกิดพิษแก่ผู้บริโภค เช่น อาการวิงเวียนศรีษะ อาเจียน อาการเกร็ง หัวใจเต้นแรง กล้ามเนื้อกระตุก 
หรือนอนไม่หลับ ในประเทศไทย สารเร่งเนื้อแดง เป็นสารกลุ่มเบต้าเบต้าอะโกนิสต์ เป็นสารต้องห้าม โดยจัดเป็นสารเคมี
อันตราย ห้ามไม่ให้มีการตกค้างในเนื้อสัตว์และเครื่องในสัตว์ท่ีใช้ในการบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 
269 พ.ศ. 2546 เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ ซึ่งกำหนดให้อาหารทุกชนิดต้องไม่
ตรวจพบสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์และเกลือของสารกลุ่มนี้ รวมถึงสารในกระบวนการสร้างและทำลายสารดังกล่าว 8,9 
องค์การอาหารและยาแห่งสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration) กำหนดปริมาณสารตกค้างในเนื้อสตัว์
ของสารเร่งเนื้อแดงเฉพาะชนิด Ractopamine ที่ยอมรับให้บริโภคได้ต่อวัน (Acceptable Daily Intake, ADI) ต้องไม่
เกิน 1.25 ไมโครกรัม/น้ำหนักตัวผู้บริโภค1กิโลกรัม/วัน 10, 11การได้รับสารเร่งเนื้อแดงที่ตกค้างในเนื้อสัตว์ยังส่งผลเสียต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคโดยตรง ทำให้กล้ามเนื้อสั่น-กระตุก มีอาการมือสั่น กระตุ้นการเต้นของหัวใจ ทำให้กล้ามเนื้อหัว

https://www4.fisheries.go.th/local/file_document/20200501103338_1_file.pdf
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ใจเต้นเร็วกว่าปกติ กระวนกระวาย วิงเวียน และปวดศีรษะ จึงเป็นอันตรายอย่างมากสำหรับผู้ที่เป็นโรคหัวใจ โรคลมชัก 
และโรคเบาหวาน 12,13,14 

นอกเหนือจากนี้ยังมีการลักลอบใช้สารเคมีอันตรายต่างๆ ในการรักษาสภาพอาหาร และในกระบวนการแปรรูป
อาหารประเภทเนื้อสัตว์ เช่น ฟอร์มาลีน บอแร็กซ์ เป็นต้น ฟอร์มาลีน เป็นสารที่ใช้สำหรับทางการแพทย์ในการ ดองศพ 
เพื่อไม่ให้ศพเน่าเปื่อยใช้ฆ่าเช้ือโรคฆ่าเชื้อรา15   ในอุตสาหกรรมอาหาร ฟอร์มาลีน ถูกนำมาใช้ในการรักษาสภาพความสด
ของอาหาร ในผักผลไม้ เนื้อสัตว์บางชนิด โดยเฉพาะ สัตว์ทะเล ไม่ว่าจะเป็น ปลา กุ้ง ปู ปลาหมึก และแมงกะพรุน ที่มี
การเน่าเสียไว ฟอร์มาลีน จะทำให้ช่วยทำให้รักษาความสดของอาหารเหล่านี้ได้นานมากยิ่งขึ้น ซึ่งถือว่าเป็นการใช้งานที่
ผิดประเภท เนื่องจาก ฟอร์มาลีน เป็นสารเคมีมีพิษ จึงเป็นอันตรายต่อร่างกายของผู้ที่รับประทานอาหารได้รับการ
ปน เปื้ อน ฟอร์ม าลี น  ใน กรณี ที่ ได้ รับ ใน ป ริม าณ ต่ ำร่ า งก ายสาม ารถกำจั ด ได้  แต่ ห าก ได้ รั บ ในป ริ ม าณ 
ที่สูงข้ึนหรือมีความเข้มข้นมากขึ้น อาการที่เกิดขึ้นหารได้รรับฟอร์มาลีนผ่านทางระบบทางเดินหายใจ มีดังนี้ หากได้รับใน
ปริมาณ น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1 ppm สามารถรับรู้กลิ่นได้ 2-3ppm ทำให้มีอาการระคายเคืองกับระบบทางเดินหายใจ  
4-5 ppm ทำให้มีอาการน้ำตาไหล และระคายเคืองระบบทางเดินหายใจ หากได้รับฟอร์มาลีนในปริมาณ 6-50 ppm มี
อาการน้ำตาไหลไม่หยุด และระคายเคืองระบบทางเดินหายใจ แสบร้อนที่คอ หายใจลำบาก ทำให้เกิดอาการเจ็บป่วย
อ ย่ า งรุ น แ ร ง  16 ฟ อ ร์ ม าลี น เป ลี่ ย น รู ป  เป็ น ก รด ฟ อ ร์ มิ ค  (F o rm ic  acid) มี ฤ ท ธิ์ ท ำ ล าย ก า รท ำ งาน 
ของเซลล์ในร่างกายทำให้ เซลล์ตายได้  ฟอร์มาลินมีพิษต่อระบบต่าง ๆ เกือบทั่วทั้งร่างกาย ดังนี้  ฟอร์มาลิน 
มีพิษต่อระบบทางเดินหายใจ หากได้รับในรูปของไอระเหย แม้ปริมาณต่ำ ๆ ถ้าถูกตาจะระคายเคืองตามาก 
ถ้าสูดดมเข้าไปจะทำให้  หลอดลมบวม ทำให้แสบจมูกเจ็บคอ ไอ หายใจไม่ออก ปอดอักเสบ น้ำท่วมปอดทำให้ 
เป็นแผลหรือ ถึงขั้นตาบอด ถ้าสูดดมเข้าไปมาก ๆ จะทำให้น้ำท่วมปอด จนหายใจไม่ออก แน่นหน้าอกและตายในที่สุด 
อาการเหล่ านี้  อาจ เกิดขึ้ นหลาย ช่ัวโมง  หลั งจากได้ รับสาร  โดยไม่ มี อาการเจ็บปวด เลยก็ ได้  หากได้ รับ 
ปริมาณน้อยเป็นเวลานาน จะมีอาการไอและหายใจติดขัด เพราะหลอดลมอักเสบ เป็นต้น 15   

บอแรกซ์ เป็นสารที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อร่างกายผู้ที่ได้รับเป็นประจำได้ พิษของบอแรกซ์ มีผลต่อเซลล์ 
ข อ งร่ า งก า ย เกื อ บ ทั้ งห ม ด  เมื่ อ ร่ า ง ก า ย ได้ รั บ เข้ า ไป  ท ำ ให้ เกิ ด  ค ว า ม ผิ ด ป ก ติ  รุ น แ ร งม า ก น้ อ ย 
ขึ้นอยูก่ับความเข้มข้นของบอแรกซ์ ท่ีร่างกายได้รับ และเกิดการสะสมในอวัยวะนั้น พิษของบอแร็กซ์ ส่งผลให้ร่างกายเกิด
อาการอ่อนเพลีย เบื่ออาหาร น้ำหนักลด เป็นพิษต่อไต ท้ังนี้ข้ึนอยู่กับปริมาณสารที่ได้รับ กรณีผู้ใหญ่ หากได้รับบอรแร็กซ์ 
15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะทำให้อาเจียนเป็นเลือด และอาจเสียชีวิตได้ 17 ส่วนกระเพาะอาหารและลำไส ้จะอักเสบ 
ตับถูกทำลาย สมองบวมช้ำและมีการคั่งของเลือด อาการทั่วไป มีไข้ ผิวหนังมีลักษณะแตก เป็นแผล บวมแดง 
คล้ายถูกน้ำร้อนลวก อาจมีปัสสาวะออกน้อย หรือไม่ออกเลยเนื่องจาก สมรรถภาพทางไต ล้มเหลว 18  

จากการศึกษาที่ผ่านมาตรวจพบยาปฎิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์ที่นำมาเป็นอาหาร  5  ไม่ว่าจะเป็น เนื้อหมูสด 
เนื้อไก่สด19 กุ้ง 20 ปลา 21 และมีการตรวจพบ ยาสัตว์ประเภทอื่น ๆ เช่น สารเร่งเนื้อแดง 22,23,24 นอกเหนือจากนี้ 
ยังมีการลักลอบใช้สารเคมี ที่เป็นอันตราย ต่อสุขภาพในการรักษาสภาพ หรือ เพิ่มรสชาติของอาหารในเนื้อสัตว์ที่นำมา 
จำหน่ายให้ผู้บริโภค เช่น ฟอร์มาลีน บอแร็กซ์ จากการศึกษาที่ผ่านมาตรวจพบฟอร์มาลีนปนเปื้ อน ในอาหารทะเลสด 
เนื้อหมูสด ผักสด 25,26,27   

หมู กระทะเป็ นร้านอาหารที่ จำหน่ ายวัตถุดิ บ เนื้ อสัตว์สดที่ หลากหลาย และเป็ นที่ นิ ยม ในกลุ่ ม 
ผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย โดยทำการศึกษาในพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ  เนื่องจากเป็นพื้นที่ที่มี  
ร้านหมูกระทะจำนวนมาก และเป็นที่นิยมจากผู้บริโภคในพื้นที่  โดยร้านหมูกระทะในพื้นที่อำเภอเมืองจังหวัด
สมุทรปราการมีตั้งแต่ร้านขนาดเล็ก ไปจนถึงร้านขนาดใหญ่ส่วนใหญ่ให้บริการแบบบุฟเฟ่ต์ และแบบ เป็นชุด ให้บริการ
แบบรับประทานที่ร้าน  หรือ จะซื้อกลับไปรับประทานที่บ้าน จำนวนร้านหมูกระทะในพื้ นที่อำเภอเมือง จังหวัด
สมุทรปราการ มีจำนวนประมาณ 98 ร้าน ณ วันที่ทำการสำรวจ 28 ผู้วิจัยจึงสนใจตรวจสอบสารเคมีตกค้าง 
และปนเปื้อนใน ตัวอย่างเนื้อสด 4 ประเภท ได้แก่ เนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด ซึ่งทำการสุ่มจากร้านหมูกระทะ 
10 ร้านในพ้ืนท่ีอำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ นำมาตรวจสอบหายาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน และ
บอแร็กซ์   
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วิธีการศึกษา 
การศึกษาครั้งนี้เป็นการตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน และบอแร็กซ์ ในอาหารสด 4 

ประเภท ได้แก่ เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด เนื้อกุ้งสด และเนื้อปลาสด ทีเ่ก็บตัวอย่างมาจาก ร้านหมูกระทะ ในพ้ืนท่ีอำเภอเมือง 
จังหวัดสมุทรปราการ 
 ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างที่่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือ เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด เนื้อกุ้งสด และเนื้อปลาสด โดยทำการสุ่มตัวอย่าง 
จากร้านหมูกระทะขนาดใหญ่จำนวน 10 ร้าน (ร้านขนาดใหญ่มีจำนวนโต๊ะมากกว่า 100 โต๊ะ) จากทั้งหมด 10 ร้าน 
โดยตัวอย่างที่ซื้อเป็นชุดหมูกระทะแบบนำกลับไปรับประทานที่บ้าน ซึ่งประกอบไปด้วย เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด เนื้อกุ้งสด 
และเนื้อปลาสดชนิดละ 10 ตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มแบบสะดวก (Convenient sampling method) รวมทั้งหมด 40 
ตัวอย่าง  

การเตรียมตัวอย่าง 
 ตัวอย่างเนื้อหมูสด แต่ละตัวอย่างถูกนำมาแบ่งเป็น 4 การทดสอบ โดยทำการทดสอบหา  ยาปฎิชีวนะตกค้าง 
สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน และบอแร็กซ์ ตัวอย่างเนื้อไก่แต่ละตัวอย่างถูกนำมา แบ่งเป็น 3 การทดสอบ โดยทำการ 
ทดสอบ หายาปฎิชีวนะตกค้าง ฟอร์มาลีน และบอแร็กซ์ ตัวอย่างกุ้ง และปลาแต่ละตัวอย่างถูกนำมาแบ่งเป็น 2 
การทดสอบ โดยทำการทดสอบหาฟอร์มาลีน และบอแร็กซ์ โดยมีรายละเอียดตามตารางที่ 1 ตัวอย่างที่มีผลบวก ถูกทำ
การทดสอบซ้ำเพื่อยืนยันผล  

ตารางที่ 1 ตารางแสดงจำนวนตัวอย่างที่ใช้ในการตรวจ 

ตัวอยา่ง จำนวนตัวอย่างท้ังหมด ยาปฎิชีวนะ สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน บอแร็กซ ์
หม ู 10 10 10 10 10 
ไก ่ 10 10 - 10 10 
กุ้ง 10 - - 10 10 

ปลา 10 - - 10 10 
รวม 40 20 10 40 40 

 

การตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง  

เป็นการตรวจหายาปฏิชีวนะตกค้าง กลุ่ม Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide และ 
Penicillin ในตัวอย่างเนื้อหมูสด เนื้อไก่สด ซึ่งเป็นตัวอย่างจากร้านหมูกระทะ ใช้การทดสอบด้วยชุดทดสอบยาปฏิชีวนะ
ตกค้าง (Determination of Drug Residue in Meat Test Kit) ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ชุดทดสอบนี้มีความ
ถูกต้อง 93% ความไว 78.9% ความจำเพาะ 96.7% และสามารถตรวจสอบยาตกค้างได้อย่างน้อย 12 ชนิด โดยสามารถ
ตรวจสอบปริมาณยาปฎิชีวนะตกค้างได้ตั้งแต่ 0-6.4 มิลิกรัมต่อกิโลกรัม ได้แก่ Penicillin, Amoxicillin, Tetracycline, 
Oxytetracycline, Chlortetracycline, Gentamicin, Neomycin, Streptomycin, Sulfadimethoxin, Tyrosin, 
Erythomycin และ Bacitracin 29  ระยะเวลาที่ทำการศึกษาวิจัย : เดือน มิถุนายน-กรกฎาคม 2566 

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา  
1. ชุดทดสอบยาปฎิชีวนะตกค้าง (Determination of Drug Residue in Meat Test Kit) ของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  1 ชุด ประกอบด้วย 

1) ชุดทดสอบ 50 หลอด  
2) หลอดหยดพลาสติก 
3) นำ้ยาสกัด A (กลุ่ม Tetracycline) 
4) นำ้ยาสกัด B (กลุ่ม Macrolide, Aminoglycoside และ Sulfonamide) 
5) นำ้ยาสกดั C (กลุม่ Penicillin) 
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2. อ่างนำ้ร้อน / ตู้บ่มเพาะเชื้อ (อุณหภมูิ 60 องศา) 
3. เครื่องปั่นเหวี่ยงตกตะกอน (Centrifuge) หลอดขนาด 30 มิลลิลติร รอบปั่น 4,000 รอบต่อนาที แรงเหวี่ยง 1795xg  
4. สารโซเดียมไฮดรอกไซด,์ โซดาไฟ (NaOH) 
 
ขั้นตอน  
1. เก็บและเตรียมตัวอย่างเนื้อหมสูด จำนวน 10 ตัวอย่าง และเนื้อไก่สด 10 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 15 กรัม ใส่ถุงพลาสติก 
2. สุ่มตัวอย่าง ที่บดละเอียด 5 กรัม ใส่ในหลอดเซนติฟิว (Centrifuge tube) ขนาด 30 มิลลลิิตร 
3. เติมนำ้ยาสกัด A (กลุม่ Tetracycline) นำ้ยาสกัด B (กลุ่ม Macrolide, Aminoglycoside และ Sulfonamide) 
และนำ้ยาสกัด C (กลุ่ม Penicillin) 
4. เขย่าอย่างแรงด้วยมือหรือเครื่องเขย่าเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นนำไปให้ความร้อนด้วย water bath ที่อุณหภมูิ 60 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 นาที แล้วทำให้ตัวอย่างเย็นลงโดยเร็วโดยการแช่น้ำแข็ง 
5. Centrifuge ที่ความเร็ว 3,000 - 4,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที จะไดส้่วนท่ีเป็นของเหลวใส (supernatant) ของ
ตัวอยา่ง 
6. ปรับค่า pH ของส่วนของเหลวใสโดยใช้ NaOH กลุม่ Tetracycline จะปรับค่า pH ให้ได้ 6.5 ส่วนกลุ่ม Penicillin 
ปรับค่า pH ใหไ้ด้ 6.5 และ กลุ่ม Macrolide, Aminoglycoside และ Sulfonamide ปรับค่า pH ให้ได้7.0  
7. ปรับ pH ตัวอย่างควบคุมทีไ่ม่มยีาตกค้าง ตามขั้นตอนท่ี 5 
8. กรณีที ่pH ตั้งต้นของตัวอย่างม ีpH ตามที่ระบุไว้ในข้ันตอนท่ี 5 แล้ว ไมต่้องปรับ pH 
9. หยดตัวอย่างเนื้อหมู และตัวอยา่งเนื้อไก่ ที่สกัดแล้วด้วย dropper 4 หยด (ไม่ให้มีฟองอากาศ) ลงในแต่ละชุดทดสอบ 
ในกรณีที่ตรวจหายาในกลุ่ม Sulfonamide ให้ใช้ชุดทดสอบทีม่ีสาร Trimetoprim 
10. หยด 4 หยด ของ negative control sample ลงในหลอดทดสอบ 1 หลอด 
11. นำชุดทดสอบในข้อ 1 และ 2 ไปบ่มเพาะเช้ือใน water bath / incubator ที่อุณหภูมิ 64 องศาเซลเซยีส และใช้
เวลามากกว่า 2 ช่ัวโมง 45 นาที หรืออ่านผลตามทีร่ะบุบนภาชนะบรรจุ โดยให้อาหารเลีย้งเช้ือในหลอดอยู่ใต้ระดับนำ้
จนกระทั่งหลอด negative control sample เปลี่ยนสีจากสมี่วงเปน็สีเหลืองทั้งหมด จึงสังเกตสีของตัวอย่างหลอด 
ดังนั้นเวลาในการอ่านผลตัวอย่างทดสอบจะขึ้นกับ negative control sample 
 
การแปลผล 29 

1. ชุดทดสอบเปลีย่นเป็นสเีหลืองทั้งหมด แปลว่าไม่พบยาตกค้าง 
2. ชุดทดสอบเปลีย่นสีเป็นสีม่วง สีม่วง-เหลือง หรือสีม่วงทั้งหลอด แปลว่าพบยาตกคา้ง โดยแถบสีที่มีสีเข้มขึ้นแสดงให้ถึง
ปริมาณของยาตกค้างที่สูงขึ้น 

 

 

รูปที่ 1 แสดงการแปลผลยาปฎิชีวนะตกค้าง29 
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การตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง Salbutamol  
วิธีการทดสอบ 30,31 

การทดสอบหาสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อหมู ทดสอบโดยชุดทดสอบของ บี สมาร์ท ซายเอ็นซ์ 
โดยค่าต่ำสดุที่ชุดตรวจสอบจะตรวจได้ (LOD) คือ 10 ppb 
 
1.เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
   1.1) ขวดทดสอบ 
   1.2) ขวดสกัด 
   1.3) กระบอกฉีดยา 3 มิลลิลติร สำหรับการดูดตัวอย่าง 
   1.4) กระบอกฉีดยา 3 มิลลิลติร สำหรับการดูดนำ้ยา 
   1.5) ช้อนตักตัวอย่าง 
   1.6) ถ้วยสกัดตัวอย่าง 
   1.7) กระดาษกรอง 
   1.8) น้ำยา SBT 1 
   1.9) น้ำยา SBT 2 
   1.10) น้ำยา SBT 3 
   1.11) พลาสติกเขี่ยชิ้นเนื้อ 
   1.12) น้ำกลั่น 
 
2.ขั้นตอนและวิธีการ 
   2.1) ตักตัวอย่างหมูสดที่บดละเอียดแล้ว ใสล่งในขวดสกัด 
   2.2) เติมน้ำกลั่น 3 มิลลลิิตร ลงในขวดสกัด 
   2.3) นำขวดสกัดไปต้มในน้ำเดอืดเป็นเวลา 20 นาที และเมื่อตม้เสร็จแล้วรอจนกว่าจะเย็น  
   2.4) นำมากรองโดยพับกระดาษกรองวางบนถ้วยสกัด และเทตัวอย่างที่ต้มแล้วลงไป 
   2.5) ดดูน้ำตัวอย่างที่กรองได้ลงในขวดทดสอบปริมาตร 1 มลิลลิิตร 
   2.6) ดูดน้ำยา SBT 1 ปริมาตร 1 มิลลลิิตร ลงในขวดทดสอบ 
   2.7) ดูดน้ำยา SBT 2 ปริมาตร 1.5 มิลลิลติร ลงในขวดทดสอบ 
   2.8) ดูดน้ำยา SBT 3 ปริมาตร 0.5 มิลลิลติร ลงในขวดทดสอบ 
   2.9) นำขวดทดสอบที่เติมน้ำยา SBT 1,2,3 เรียบร้อยแล้ว ไปตม้ในน้ำอุ่น 60 องศา เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 
แล้วนำสารที่ไดม้าแปลผล 
 
3.การแปลผล  
- สีม่วง คือ มีสารซลับูลทามอล (สารเร่งเนื้อแดง)  
- สีเหลือง หรือสีครีม คือ ไม่มสีารเร่งเนื้อแดง  
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รูปที ่2 การแปลผลการตรวจสารเร่งเนื้อแดง30 

การตรวจหาสารฟอร์มาลีน  
วิธีการทดสอบ 32 

การทดสอบหาสารฟอร์มาลีนในอาหารสด ทดสอบโดย GPO องค์การเภสัชกรรม ชุดทดสอบ ฟอร์มาลีน 
(น้ำยาดองศพ) ในอาหาร 
 

การเก็บตัวอย่างนำ้แช่อาหารสด 
การเก็บตัวอย่างโดยวิธีการสุ่มจากร้านค้าหมูกระทะขนาดใหญ่ในจังหวัดสมุทรปราการโดย ทำการเกบ็ตัวอย่าง 

นำ้แช่อาหารสด ประกอบไปด้วยเนื้อหมูสด เนื้อไก่สด เนื้อกุ้งสด และเนื้อปลาสด ทั้งหมดจำนวน 40 ตัวอย่าง ปริมาณ 
ตัวอย่างละ 200 มิลลลิิตร จากร้านหมูกระทะ จำนวน 10 ร้าน  
 

อุปกรณ์เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
1.) สารทดสอบที่ 1 จำนวน 1 ขวด 
2.) สารทดสอบที่ 2 จำนวน 1 ขวด 
3.) สารทดสอบที่ 3 จำนวน 1 ขวด 
 

ขั้นตอนการทดสอบ 
1.) เทนำ้ท่ีแช่อาหารสดลงในขวดสารทดสอบที่ 1 ให้ได้ความสูงของของเหลวประมาณ 1 ใน 3 ของขวด 
ปิดฝาขวดและเขย่าจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
2.) ถ่ายของเหลวจากขวด สารทดสอบที่ 1 ลงขวดสารทดสอบ 2 ปิดฝาขวดและเขย่าให้เข้ากันเล็กน้อย 
3.) ถ่ายของเหลวจากขวด สารทดสอบที่ 2 ลงขวดสารทดสอบ 3 แล้วรีบปิดฝาขวด แกว่งเบาๆให้ของเหลวเข้ากัน 
สังเกตสีทีเ่กิดขึ้น แล้วบันทึกผลการตรวจหาฟอร์มาลีนในนำ้แช่อาหารสด 
 

การแปลผล 
- สารละลายมีสเีกิดขึ้นตั้งแต่ “สีชมพูไปจนถึงสีแดง” แสดงว่าตรวจพบสารฟอร์มาลีนผสมอยู่  
- สารละลาย “ไม่เปลี่ยนสี” แสดงว่าไม่ตรวจพบสารฟอร์มาลีนผสมอยู่ 

 

รูปที่ 3 การแปลผลการตรวจฟอรม์าลีน32 
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การตรวจหาหาบอแร็กซ์  
วิธีการทดสอบ 33-34 

 ชุดการทดสอบ การทดสอบหาบอแรกซ์(ผงกรอบ)ในอาหารสด ทดสอบโดย GPO องค์การ เภสัชกรรม 
ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ) ในอาหาร 

 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการทดสอบ 
1. น้ำยาทดสอบบอแรกซ์ 1 ขวด 
2. กระดาษขมิ้น 1 ขวด (50 แผ่น) 
3. ถ้วยตวง 1 ใบ 
4. หลอดหยด 1 อัน 
5. ช้อน 1 คัน 
6. คู่มือการใช้งาน ภาษาไทย 1 ชุด 
7. มีด 
8. เขียงพลาสติก 
 

ขั้นตอนการทดสอบ 
1. เริ่มจากการเตรียมตัวอย่างเนื้อสัตว์ท่ีสุ่มมาจากร้านหมูกระทะในจังหวัดสมุทรปราการจำนวน 10 ร้าน 

ซึ่งประกอบไปด้วยเนื้อสตัว์4ชนิดคือ หมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลารวมทั้งหมด40ตัวอย่าง 
และนำเนื้อสัตว์แตล่ะชนิดมาสับให้ละเอียด 

2. ตักตัวอย่างแตล่ะชนิดที่สับเตรยีมไว้ปริมาณ1ช้อนใส่ลงในถ้วยตวง 
3. ใช้หลอดหยดดูดนำ้ยาทดสอบบอแรกซ์ใสล่งในถ้วยตวงที่ใส่ตัวอย่างไว้ให้ถ้วมตัวอย่างเนื้อสตัว์ 

และเขยา่ให้เข้ากัน 
4. นำกระดาษขมิ้นจุ่มลงในถ้วยตวงให้เปียกประมาณครึ่งแผ่น และนำมาวางไว้รอให้กระดาษขมิ้นแห้งเพื่อแปลผล 

การแปลผล 
- ถ้ากระดาษขมิ้นแห้งแล้วและเปลีย่นสีเป็นสีสม้จนถึงสีแดง 

จะแปลผลได้ว่าเนื้อสัตวต์ัวอย่างนั้นมีบอแรกซ์เจือปนอยู ่
- ถ้ากระดาษขมิ้นไมเ่ปลี่ยนสีเมื่อแหง้แล้ว แสดงว่าเนื้อสตัว์ตัวอย่างไมม่ีบอแรกซ์เจือปนอยู ่

 
รูปที่ 4 การแปลผลการตรวจบอแร็กซ์33 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 

สถิติทีใ่ช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล คอื สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี ่และร้อยละในการวเิคราะห์ข้อมลู 

ผลการศึกษา 
จากการตรวจหายาปฎิ ชีวนะตกค้าง และสารเร่งเนื้ อแดงเนื้ อหมูสดจำนวน 10  ตัวอย่างที่ ซื้ อมา 

จากร้านหมูกระทะ 10 ร้าน พบว่า ยาปฏิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide 
และ Penicillin ตกค้างในตัวอย่างเนื้อหมู 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.00 จาก 2  ร้าน ได้แก่ร้านที่  7 และ 8 
ส่วนการตรวจสารเร่งเนื้อแดงตกค้างในเนื้อหมูสด ตรวจพบสารเร่งเนื้อแดง ใน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70.00 เป็น
ตัวอย่างจาก 7 ร้าน ได้แก่ ร้านท่ี 1,2,5,6,7,8 และ 10  

ตารางที่ 2 จำนวน และร้อยละ ของผลการตรวจหายาปฎิชีวนะ และสารเร่งเนื้อแดงตกค้างในเนื้อหมสูด (n=10)  

หมายเลขต้วอ
ย่าง 

แหล่งที่ซื้อ ผลตรวจพบยาปฎิชีวนะ 
,  

ผลตรวจพบ
สารเร่งเนื้อแดง 

Tetracycline 
 

Macrolide, 
Aminoglycosi

de 
Sulfonamide 

Penicillin  

1 ร้านท่ี 1 - - - ✓ 
2 ร้านท่ี 2 - - - ✓ 
3 ร้านท่ี 3 - - - - 

4 ร้านท่ี 4 - - - - 

5 ร้านท่ี 5 - - - ✓ 
6 ร้านท่ี 6 - - - ✓ 
7 ร้านท่ี 7 ✓ ✓ ✓ ✓ 
8 ร้านท่ี 8 ✓ ✓ ✓ ✓ 
9 ร้านท่ี 9 - - - - 

10 ร้านท่ี 10 - - - ✓ 
รวม - 2 (20) 0 (0) 8 (80) 7 (70) 

 

จากการตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง ในตัวอย่างไก่สด จำนวน 10 ตัวอย่าง พบยาปฎิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, 
Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide และ Penicillin ตกค้างในเนื้อไก่สด 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70.00 
ซึ่งเป็นตัวอย่างจากร้านที่ 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10  
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ตารางที่ 3 จำนวน และร้อยละของผลการตรวจหายาปฎิชีวนะ ตกคา้งในเนื้อไก่สด (n=10)  

หมายเลขต้วอย่าง แหล่งที่ซ้ือ ผลการตรวจหายาปฎิชีวนะ 

  Tetracycline Macrolide, 
Aminoglycosid

e 
Sulfonamide 

Penicillin  

11 ร้านท่ี 1 - - - 
12 ร้านท่ี 2 - - - 
13 ร้านท่ี 3 ✓ ✓ ✓ 
14 ร้านท่ี 4 - - - 
15 ร้านท่ี 5 ✓ ✓ ✓ 
16 ร้านท่ี 6 ✓ ✓ ✓ 
17 ร้านท่ี 7 ✓ ✓ ✓ 
18 ร้านท่ี 8 ✓ ✓ ✓ 
19 ร้านท่ี 9 ✓ ✓ ✓ 
20 ร้านท่ี 10 ✓ ✓ ✓ 

รวม 7 (70.00) 7 (70.00) 7 (70.00) 
 

จากการตรวจหาฟอร์มาลีน และบอแร็กซ์ ในตัวอย่าง เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด กุ้งสด และปลาสด จำนวน 40 
ตัวอย่าง พบว่า ตรวจไม่พบสารฟอร์มาลีนในทั้ง 40 ตัวอย่าง ส่วนสารบอแร็กซ์ตรวจพบในตัวอย่างเนื้อหมู ไก่ กุ้ง และ 
ปลา จำนวน 1 ตัวอย่างจาก 10 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 10 จากตัวอย่างท้ังหมด 40 ตัวอย่าง 

ตารางที่ 4 จำนวนและร้อยละ ของผลการตรวจหาสารฟอร์มาลีน และบอแร็กซื ในตัวอย่างเนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด 
และปลาสด (n=40)  

ประเภทตัวอย่าง จำนวนตัวอย่าง ผลการตรวจหาฟอร์มาลีน ผลการตรวจหาสารบอแร็กซ์ 

Positive  
n (%) 

Negative  
n (%) 

Positive 
n (%) 

Negative 
n (%) 

หม ู 10 - 10 1 9 
ไก ่ 10 - 10 1 9 
กุ้ง 10 - 10 1 9 

ปลา 10 - 10 1 9 
รวม 40 0 (0) 40 (100) 4 (10) 36 (90) 

 

จากการตรวจหา ยาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีนและบอแร็กซ์ ในตัวอย่าง เนื้อหมูสด เนื้อไก่สด 
กุ้งสด และปลาสดอย่างละ 10 ตัวอย่าง รวมทั้งหมด 40 ตัวอย่าง โดยสุ่มตัวอย่าง  จากร้านหมูกระทะจำนวน 10 ร้าน 
พบว่า มีเพียงร้านที่ 4 เพียงร้านเดียวที่ตรวจไม่พบยาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน และสารบอแร็กซ์ 
ในตัวอย่างเนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสดเลย   
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ตารางที่ 5 ผลการตรวจหายาปฎชีิวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอรม์าลีน และสารบอแร็กซ์ ในตัวอยา่ง เนื้อหมูสด 
เนื้อไก่สด กุ้งสด และปลาสด แบ่งแยกตามร้านท่ีซื้อ  

แหล่งทีซ้ื่อ ยาปฎิชีวนะใน
หมูสด 
(n=10) 

ยาปฎิชีวน
ะในไก่สด 
(n=10) 

สารเร่งเ
นื้อแดงใ
นหมูสด 
(n=10) 

ฟอร์มาลี
น 

(n=10) 

บอแร็กซ ์

หม ู
(n=10

) 

ไก่ 
(n=10) 

กุ้ง 
(n=10) 

ปลา 
(n=10

) 
ร้านท่ี 1 - - ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 2 - - ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 3 - ✓ - - - - - - 

ร้านท่ี 4 - - - - - - - - 
ร้านท่ี 5 - ✓ ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 6 - ✓ ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 7 ✓ ✓ ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 8 ✓ ✓ ✓ - - - - - 

ร้านท่ี 9 - ✓ - - ✓ ✓ ✓ ✓ 
ร้านท่ี 10 - ✓ ✓ - - - - - 

รวม 2 7 7 0 1 1 1 1 
 

อภิปราย 
การศึกษาครั้งนี้ตรวจหาสารเคมีตกค้าง และปนเปื้อนในตัวอย่างเนื้อหมู ไก่ กุ้ง และปลา จาก ร้านหมูกระทะ 

สารเคมีตกค้าง และปนเปื้อนที่ตรวจในต้วอย่างเนื้อสดที่จำหน่ายในร้าน  หมูกระทะ แบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ 1) 
Veterinary Drug หรือยาที่ใช้ในการเลี้ยงสัตว์ในฟาร์มปศุสัตว์ เช่น  ยาปฎิชีวนะ และสารเร่งเนื้อแดง 35  และ 2) 
เป็นสารเคมี ที่ใช้ในการปรุ่งแต่งรสชาติอาหาร หรือรักษา สภาพอาหาร เช่น บอแร็กซ์ หรือ ฟอร์มาลีน  

ตรวจพบยาปฎิ ชีวนะตกค้ างกลุ่ ม  Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide และ 
Penicillin ในตัวอย่างเนื้อหมูสด 2 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.00 ของตัวอย่างเนื้อหมู และเนื้อไก่สด 7 ตัวอย่าง คิดป็น
ร้อยละ 70.00 ของตัวอย่างเนื้อไก่  ตรวจพบสารเร่งเนื้อแดงตกค้าง ในตัวอย่างเนื้อหมูสด 7 ตัวอย่างจากทั้งหมด 10 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70 การตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้างในในตัวอย่างเนื้อหมู และไก่ และสารเร่งเนื้อแดงตกค้างใน
ตัวอย่างเนื้อหมู อาจเป็นเพราะ มีการใช้ยาปฎิชีวนะในการเลี้ยงสัตว์ อย่างไม่เหมาะสม เช่น การใช้ยาในปริมาณที่ มาก
เกินไป การใช้ยาผิดวัตถุประสงค์ หรือการไม่เว้นระยะการหยุดยาที่เหมาะสม ทำให้เกิดการตกค้าง ในเนื้อสัตว์เมื่อนำมา
จำหน่ายให้ผู้บริโภค 24 ผลการศึกษาครั้งนี้สอดคล้องกับการศึกษาของ สุวพิชชา ผลพอตน และคณะ 36 ที่การตรวจสอบ
ยาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อหมูสด และเนื้อไก่สดที่จําหน่ายในตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร จังหวัดนครปฐม และจังหวัด
นครราชสีมา ในช่วงปี 2565 ตรวจพบยาปฎิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide 
และ Penicillin ตกค้างในตัวอย่างเนื้อหมู 3 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ 12.50 ของตัวอย่างเนื้อหมู และ เจษฎา จิวากา
นนท์ และคณะ ที่ศึกษายาปฏิิชีีวนะตกค้างในเนื้อสุุกรในเขตภาคตะวันออกเฉีียงเหน้อของประเทศไทย ในปี 2564 พบ
ยาปฎิชีวนะตกค้างในตัวอย่างเนื้อหมู ร้อยละ 16.60 37 ผลการตรวจพบยาปฎิชีวนะตกค้างในตัวอย่างเนื้อไก่ สอดคล้อง
กับการศึกษาของ อนงค์ บิณฑวิหกค และ ดานิศ ทวีติยานนท์ ที่ทำกาศึกษายาต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อไก่ พบว่าใน
ตัวอย่างเนื้อไก่มียาปฎิชีวนะกลุ่ม เจนตามัยซินตกค้าง ร้อยละ 20.00 38 ประกอบกับ การเลือกซื้อวัตถุดิบเนื้อสดเข้ามา
จำหน่ายในร้าน หมูกระทะอาจไม่ได้มีการคัดสรรควัตถุดิบที่ปลอดยาหรือสารเคมีตกค้าง มาจำหน่ายในร้าน เนื่องจากเนื้อ
ที่ปลอดสารตกค้าง เช่น หมูอนามัย หรือไก่อนามัย มีราคาสูงกว่า เนื้ อหมู เนื้อไก่ปกติ ซึ่งจะทำให้ต้นทุนค่าวัตถุดิบ
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เนื้อสัตว์สูงขึ้น  ร้านหมูกระทะจึงเลือกวัตถุดิบเนื้อสัตว์ปกติ ซึ่งบางส่วนมีเนื้อสัตว์ที่มียาตกค้างปะปนมาจำหน่ายแก่
ผู้บริโภคในร้านหมูกระทะ 

ตรวจพบสารเร่งเนื้อแดงตกค้างในตัวอย่างเนื้อหมูสดจำนวน 7 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 70.00 จากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 269 พ.ศ. 2546 เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์  ซึ่ง
กำหนดให้อาหารทุกชนิดต้องไม่ตรวจพบสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์และเกลือของสารกลุ่มนี้  แสดงให้เห็นว่าเกษตรกร
ผู้ทำฟาร์มสุกรยังมีการลักลอบใช้สารเร่งเนื้อแดงในการเพิ่มผลผลิตสุกร ให้มีเนื้อเพิ่มมากขึ้น ลดไขมัน ทำให้สุกรน้ำหนัก
มากขึ้น ขายได้ราคาดีกว่าไม่ได้ใช้สารเร่งเนื้อแดง ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับสืบชาติ  สัจจวาทิต 13 ที่พบว่าผู้เลี้ยงสุกร
บางกลุ่มมีการลักลอบใช้สารเร่งเนื้อแดง ผสมในอาหารสัตว์เพื่อปรับปรุงคุณภาพซากสุกรให้มีเนื้อแดงเพิ่มขึ้นและไขมัน
ลดลงจึงให้เกิดการตกค้างในเนื้อสุกร และการศึกษาของ วิเชียร ผิวคำ และคณะ26 ที่ตรวจหาสารเร่งเนื้อแดงในสุกร พบ
สารเร่งเนื้อแดงจากสุกรในฟาร์มสุกรร้อยละ 2.99 อย่างไรก็ดีการปศุสัตว์สุกรในประเทศไทยมีการควบคุมมาตรฐานการ
เลี้ยงโดยกรมปศุสัตว์ 39 และการใช้ยาในสัตว์ อย่างถูกวิธี 40  ผลการศึกษานี้พบว่าร้อยละ 70 ของตัวอย่างเนื้อหมูสด มี
สารเร่งเนื้อแดงตกค้าง ซึ่งนับว่าเป็นร้อยละที่สูง เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาที่ผ่านมา26  

จากรายงานข่าวเกี่ยวกับการลักลอบนำเข้าเนื้อหมู หรือ หมูเถื่อน ในช่วงปี 2565-2566 41  มีการการลักลอบ
นำเข้าเนื้อหมูจากประเทศเพื่อนบ้านอย่างผิดกฎหมาย มากกว่า 7 แสนตัน 42 เนื้อหมูเถื่อนเหล่านี้เมื่อลักลอบนำเข้า
ประเทศอาจไม่ได้ผ่านการตรวจสอบมาตรฐานอาหารปลอดภัย การบริโภคเนื้อหมูเถื่อนอาจมีความเสี่ยงได้รับสารเคมี
ปนเปื้อนต่างๆ 43 รวมทั้งสารเร่งเนื้อแดง เนื้อหมูเถื่อนมาที่ลักลอบนำเข้าส่วนใหญ่เป็นหมูแช่งแข็งถูกนำมา ขายช่องทาง
เดียวกับเนื้อหมูที่ผลิตในประเทศ 41 และเนื้อหมูเถื่อนมีราคาจำหน่ายถูกกว่าเนื้อหมูที่ผลิตในประเทศ เนื้อหมูเถื่อนที่
ลักลอบนำเข้าอย่างผิดกฏหมายจำนวนมหาศาลเหล่านี้มีโอกาสปะปนมามาจำหน่ายให้ผู้บริโภค รวมทั้งร้านหมูกระทะ  

จากผลตรวจหาฟอร์มาลีนในตัวอย่างเนื้อหมูสด ไก่ กุ้ง และปลา ทั้ งหมด 40 ตัวอย่าง ตรวจไม่พบ  
ฟอร์มาลีนปนเปื้อน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะผู้ประกอบการตระหนักถึงโทษปรับและจำคุกในการลักลอบใช้ฟอร์มาลีน44 และ
อันตรายจากการได้รับฟอร์มาลีน จึงไม่มีการลักลอบใช้ฟอร์มาลีนในอาหาร ประกอบกับในพื้นที่อำเภอเมืองจังหวัด
สมุทรปราการเป็นหนึ่งในพ้ืนท่ีที่มีประชากรอาศัยอยู่อย่างหนาแน่น ประชาชนนิยมบริโภคหมูกระทะ ร้ายหมูกระทะขาย
ดี และอาจไม่มีความจำเป็นต้องเก็บรักษาวัตถุดิบโดยการแช่ฟอร์มาลีน ผลการศึกษาแตกต่างจากรายงานข่าวเกี่ยวกับการ
ตรวจพบยึดซากหมู-เครื่องในโค แช่ฟอร์มาลีนส่งขายร้านหมูกระทะในช่วงเดือนธันวาคม 2565 ในพื้นที่ชลบุรี 45  และ
แตกต่างจากรายงานการตรวจฟอร์มาลีนในอาหารของเขตสุขภาพที่ 9 ในพื้นที่จังหวัดนครราชสีมา พบว่าตัวอย่างที่สุ่ม
ตรวจจากร้านหมูกระทะ พบสารฟอร์มาลีน 19.03% 46 ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีการลักลอบแช่อาหารสดในฟอร์มาลีน 

จากการตรวจหาสารบอร์แร็กซ์ ในตัวอย่างเนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด ทั้งหมด 40 ตัวอย่าง ตรวจพบ 
สารบอร์แร็กซ์ 4 ตัวอย่าง ประกอบไปด้วย หมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด อย่างละ 1 ตัวอย่าง โดยทั้ง 4 ตัวอย่างนี้ 
มาจากแหล่งเดียวกันคือร้านที่  9 คิดเป็นร้อยละ 100 ของตัวอย่างจากร้านที่  9 ที่ตรวจพบสารบอร์แร็กซ์  
สอดคล้องกับการศึกษาของ มาลินี ฉินนานนท์ 47  ที่วิเคราะห์ปริมาณบอรแรกซ์ในเนื้อสัตว์และลูกช้ินท่ีจำหน่ายในจังหวัด
ตรัง พบบอแรกซ์ในตัวอย่างเนื้อหมูทุกตัวอย่าง ในปริมาณที่ไม่ปลอดภัยในการบริโภค 

จากร้านหมูกระทะทั้ง 10 ร้านที่สุมตัวอย่าง  มาตรวจหาสารบอร์แร็กซ์ มีเพียง 1 ร้านที่  คือร้านที่  9 
ตรวจพบสารบอร์แร็กซ์ในตัวทุกตัวอย่างที่สุมจากร้านนี้ ได้แก่ เนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด ทั้งนี้ อาจเป็นเพราะ
ผู้ประกอบการไม่ได้ตระหนักถึงโทษต่อสุขภาพที่เกิดจากการได้รับสารบอแร็กซ์ จึงใส่สารบอแร็กซ์เพื่อเพิ่มอรรรสในการ
บริโภคในตัวอย่างอาหาร 

ข้อจำกัดการศึกษา 
การศึกษาน้ีตรวจหายาปฎิชีวนะตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน และสารบอร์แร็กซ์ โดยการสุ่มตัวอย่างมาก

จากร้านหมูกระทะ 10 ร้าน จากทั้งหมดในพื้นที่อำเภอเมืองจังหวัดสมุทรปราการ ท่ีมีมากกว่า 98 ร้าน  

 

 

https://www.thairath.co.th/scoop/interview/2699568
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สรุป 
จากการตรวจสอบสารเคมีตกค้างและปนเปื้ อนใน ตัวอย่างเนื้ อหมูสด ไก่สด กุ้ งสด และปลาสด  

จากร้านหมูกระทะ ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดสมุทรปราการ ทั้งหมด 40 ตัวอย่าง ทำการตรวจหา  ยาปฎิชีวนะ 
และสารเร่ง เนื้อแดงตกค้าง ในตัวอย่างเนื้อหมูสด 10 ตัวอย่าง ตรวจพบยาปฎิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, Macrolide, 
Aminoglycoside, Sulfonamide and Penicillin ตกค้างในเนื้ อหมูสด 2 ตั วอย่าง จาก  ทั้ งหมด 10  ตัวอย่าง 
คิ ด เป็ น ร้อยละ  20 และตรวจพบสารเร่ ง เนื้ อแด งตกค้ า งใน เนื้ อหมู สด  7  ตั วอย่ าง คิ ด เป็ น ร้อยละ  70 
สำหรับตัวอย่างเนื้อไก่สด ตรวจพบ ยาปฎิชีวนะกลุ่ม Tetracycline, Macrolide, Aminoglycoside, Sulfonamide 
and Penicillin ตกค้างใน 7 ตัวอย่าง จากทั้งหมด 10 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 70 โดยตรวจไม่พบฟอร์มาลีน 
ในตัวอย่างเนื้อหมู่สด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด ในตัวอย่างทั้งหมดจำนวน 40 ตัวอย่าง  ตรวจพบสารบอแร็กซ์ในตัวอย่าง 
เนื้อหมูสด ไก่สด กุ้งสด และปลาสด อย่างละ 1 ตัวอย่าง รวม 4 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 40 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 10  

ขอเสนอแนะ 
ควรเลือกบริโภคหมูกระทะจากร้านท่ีน่าเชื่อถือ และแสดงแหล่งที่มาของวัตถุดิบเนื้อสัตว์ท่ีซื้อมาบริการลูกค้าใน

ร้าน เพื่อลดความเสี่ยงจากการไดร้ับยาสตัว์ตกค้างและสารเคมีปนเปื้อนในวัตถุดิบเนื้อสัตวจ์ากการบริโภค 
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