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กองสุขาภิบาลอาหาร สำานักอนามัย กรุงเทพมหานคร
โทร. 02-640-9981 โทรสาร 02-9981-2 ต่อ 5

เกี่ยวกับเครือข่าย ฉบับที่ ๒๙ 
ผลการด�าเนินงานการ
ตรวจสอบหาสารโพลาร์
เรื่องน่ารู้
ส้มต�าถาด เมนูยอดฮิต

ที่มา : http://www.thaicam.go.th/index.php?option=com_
content&view=artide&id=313:-7-&catid=81:2010-08-06-03-43-
56&Itemid=147, อาหารสดเพื่อสุขภาพ,ส�านักการแพทย์ทางเลือก.

เคล็ดลับ 
วิธีสังเกตน�้าปลาปลอม

ค�าถามนี้มีค�าตอบ
ฟอร์มาลนิ ภยัร้ายทีแ่ฝงมา
กับอาหารสด

ค�ำถำมนี้มีค�ำตอบ

 กองสขุาภบิาลอาหารได้ด�าเนนิโครงการพฒันาเครอืข่ายเฝ้าระวงั
คุณภาพน�้ามันที่ ใช ้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ�าหน่ายในพื้นที่
กรงุเทพมหานคร เพือ่พฒันาเครอืข่ายและพฒันาศกัยภาพของอาสาสมคัร
ของสมาพันธ์ชมรมคุ้มครองผู้บริโภคกรุงเทพมหานคร ร่วมกับเจ้าหน้าที่
ของกรงุเทพมหานคร ในการเฝ้าระวงัและตรวจสอบคณุภาพน�า้มนัทีใ่ช้ทอด
หรือประกอบอาหารเพื่อจ�าหน่าย รวมถึงการจัดการน�้ามันที่ใช้ทอดหรือ
ประกอบอาหารตั้งแต่การผลิตจนถึงการก�าจัดน�้ามันใช้แล้ว และสืบหา 
แหล่งทีน่�าน�า้มนัทอดซ�า้กลบัเข้ามาสูว่งจรอาหาร โดยใช้กลไกภาคประชาชน
ช่วยในการตรวจสอบหาข้อมูล ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร
การด�าเนินงาน
 จัดอบรมเครือข่ายอาสาสมัครของสมาพันธ์ชมรมคุ ้มครอง 
ผู้บริโภคกรุงเทพมหานคร ตามโครงการพัฒนาเครือข่ายเฝ้าระวังคุณภาพ
น�้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ�าหน่ายในพื้นที่กรุงเทพมหานคร  

เกี่ยวกับเครือข่ำย
ผลการด�าเนินงานการตรวจสอบหาสารโพลาร์ในน�้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหาร
เพื่อจ�าหน่ายในพื้นที่กรุงเทพมหานคร

จ�านวน 150 คน โดยการปฏิบัติงานของอาสาสมัครอาหารปลอดภัย ดังนี้
 - อาสาสมคัรอาหารปลอดภยัทีไ่ด้รบัแต่งตัง้จากผูว่้าฯ ต้องปฏบิตัิ
หน้าที่ช่วยราชการเป็นเวลาวันละ 7 ชั่วโมง
 - ปฏิบัติงานในเดือน มิถุนายน-กรกฎาคม 2557 เป็นระยะเวลา 
15 วัน ตั้งแต่เวลา 08.30 - 16.30 น.
  - ปฏิบัติงานตรวจวิเคราะห์หาสารโพลาร์ตามแหล่งจ�าหน่าย
อาหารที่ใช้น�้ามันทอดหรือประกอบอาหาร เช่น ตลาด ร้านค้า แผงลอย 
บาทวิถี ร้านค้าในห้างสรรพสินค้า 

ฟอร์มาลิน
ภัยร้ายที่แฝงมากับอาหารสด
 อาหารสด คือ อาหารที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุกโดยผ่านความ
ร้อน 42 องศาเซลเซยีส ขึน้ไป ยกเว้นการตากแห้ง เป็นอาหารทีย่งัไม่พร้อมรบัประทาน 
ได้แก่ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ และของอื่นๆที่มีสภาพเป็นของสด ซึ่งอาหารสดที ่
วางขายตามตลาดจะมีระยะเวลาในการเก็บรักษาสั้น หากจ�าหน่ายไม่หมด 
หรือไม่ได้เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมจะเน่าเสียได้ง่าย พ่อค้าหัวใสจึงมีการคิด 
วิธียืดอายุให้สามารถเก็บไว้ได้นานขึ้น โดยการน�าอาหารสดไปแช่ในฟอร์มาลิน
หรือที่เราคุ้นกันในชื่อ น�้ายาดองศพ ด้วยความเห็นแก่ได้ มุ่งหวังแต่ก�าไร พ่อค้า
ไม่ได้นกึถงึความปลอดภยัของผูบ้รโิภคซ�า้ยงัไม่รูถ้งึโทษของสารฟอร์มาลนิด้วยซ�า้ 
แต่ก็น�ามาใช้ด้วยความรู้เท่าไม่ถึงการณ์
	 ลัษณะทั่วไปของสารฟอร์มาลิน
  สารฟอร์มาลิน หรือน�้ายาดองศพ เป็นสารเคมีที่จัดอยู ่ในกลุ ่ม
ฟอร์มาลดีไฮด์ มีสถานะเป็นก๊าซที่อุณหภูมิปกติ ไม่มีสี มีกลิ่นฉุน แสบจมูก  
ส่วนมากที่จ�าหน่ายอยู่ในรูปของสารละลายน�า้ ลักษณะเป็นของเหลวใส
 อาหารกลุ่มเสี่ยง
 อาหารที่เรารับประทานทุกวันนั้น เราอาจไม่ทราบว่าเป็นอาหารกลุ่ม
เสีย่งทีม่กัจะตรวจพบฟอร์มาลนิอยูเ่ป็นประจ�า อาหารกลุม่นี ้ได้แก่ อาหารทะเลสด 
ผัก และผลไม้ เช่น กุ้ง ปลาหมึก ปลาหมึกกรอบ สไบนาง เห็ดฟาง

	 อันตรายจากการได้รับสารฟอร์มาลิน
 เมื่อรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนฟอร์มาลิน จะเกิดอันตราย 
ต่อระบบทางเดินอาหาร หากได้รับในปริมาณที่มากจะท�าให้มีอาการปวด
ศีรษะอย่างรุนแรง ปากและคอแห้ง หัวใจเต้นเร็ว แน่นหน้าอก ถ่ายท้อง  
ปวดท้องอย่างรนุแรง กระเพาะอาหารอกัเสบ อาเจยีน นอกจากนีย้งัเป็นสาร
ก่อมะเร็งอีกด้วย
	 เราจะหลีกเลี่ยงสารฟอร์มาลินได้อย่างไร
 วธิง่ีายๆ คอื ดมกลิน่ ถ้าอาหารนัน้มกีลิน่ฉนุแสบจมกู ให้สนันษิฐาน
ว่าน่าจะมีฟอร์มาลินปนเปื้อนอยู่ ก่อนน�าอาหารสดมาประกอบอาหาร 
ควรล้างให้สะอาดก่อน จะสามารถลดปริมาณสารพิษลงได้และรับประทาน
อาหารที่สุกเพราะความร้อนจะท�าให้สารนี้ระเหยออกไปบ้างแต่พิษยังไม ่
หมดไป หรอืจะใช้วธิสีงัเกต คอื ถ้าเป็นเนือ้ทีไ่ม่แช่ฟอร์มาลนิ หากถกูแดดหรอื
ลมเป็นเวลานานๆ เนื้อจะมีลักษณะแห้งและไม่สดเหมือนเดิม และข้อสังเกต
อีกข้อ คือ เนื้อสัตว์มีสีเข้มและสดผิดปกติทั้งๆไม่ได้แช่เย็น ให้สันนิษฐานไว้
เลยว่า อาจมีการแช่ฟอร์มาลิน ดังนั้นจึงไม่ควรซื้อมารับประทาน เห็นไหมว่า
สารฟอร์มาลินมีอันตรายต่อร่างกายอย่างมาก เราสามารถหลีกเลี่ยง 
สารฟอร์มาลิน ได้ด้วยการหัดเป็นคนช่างสังเกต เลือกซื้ออาหารสดจาก 
ร้านทีน่่าเชือ่ถอื ไม่หลงไหลในความงามของอาหารจนลมืนกึถงึความปลอดภยั
ของตัวเอง

ฉบับที่	29	:	มกราคม	-	มีนาคม	2558

Stamp

F เหตุขัดข้องที่น�าจ่ายผู้รับไม่ได้
F ไม่มีบ้านเลขที่ตามจ่าหน้า
F ไม่ยอมรับ
F ไม่มีผู้รับตามจ่าหน้า
F ไม่มารับภายในก�าหนด
F ยกเลิกกิจการ
F ย้าย ไม่ทราบที่อยู่ใหม่
F อื่นๆ

ลงชื่อ..............................................

เหตุขัดข้องที่น�าจ่ายผู้รับไม่ได้

กองสุขาภิบาลอาหาร	ส�านักอนามัย
เลขที่ 10 อาคารส�านักงานเขตราชเทวี ชั้น 8 ถนนพญาไท เขตราขเทวี กรุงเทพมหานคร 10400

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย

     
 

      

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย
จดหมายข่าว

มหานครแห่งความสุข



2 3

1. กองสุขาภิบาลอาหาร ส�านักอนามัย,เรียนรู้การสุขาภิบาลอาหารด้วยตัวเอง. 
 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร บทที่ 4 ภาชนะอุปกรณ์
 http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/foodsanitation/online_ 
 examination/ch_4.pdf 
2. ความรู้เกี่ยวกับสิ่งเป็นพิษ ตอนที่ 5 พ.ศ.2532 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  
 กระทรวงสาธารณสุข หน้าที่1-8,
 http://webdb.dmsc.moph.go.th/ifc_toxic/a_tx_1_001c.asp?info_ 
 id=41 (สืบค้นเมื่อวันที่ 29 ตุลาคม 2557)
3. พญ.สิทธิ์ธีราห์ ชโรเต้อร์ (31 พฤษภาคม 2555),มูลนิธิสัมมาอาชีวะ. พ.ศ. 2554 
 http://www.summacheeva.org/index_thaitox_aluminium.htm (สบืค้น 
 เมื่อวันที่ 29 ตุลาคม 2557)
4. ประวตัส้ิมต�า ส้มต�า.th/history.html (สบืค้นเมือ่วนัที ่29 ตลุาคม 2557)

 หากนกึถงึเมนอูาหารอสีาน เมนยูอดนยิมอนัดบัต้นๆ กค็งจะ
หนีไม่พ้น “ส้มต�า” คนทั่วไปมักเข้าใจว่า “ส้มต�า” เป็นอาหารพื้นเมือง
ของภาคอีสานหรือของประเทศลาวแต่แท้จริงแล้วส้มต�าถือเป็นอาหาร
สมัยใหม่ ที่ถือก�าเนิดมาราว 40 ปีเท่านั้น เนื่องจากมะละกอเป็นพืช 
น�าเข้ามาจากประเทศมาเลเซียในช่วงสงครามเวียดนาม ซึ่งเวลานั้น
สหรัฐอเมริกาได้เข้ามาตั้งฐานทัพในประเทศไทยและได้มีการตัดถนน
มติรภาพเพือ่ใช้ในการล�าเลยีงยทุโธปกรณ์ต่างๆ พร้อมทัง้ได้น�าเมลด็พนัธุ์
มะละกอไปปลูกทั้งสองข้างถนนมิตรภาพด้วยเหตุนี้มะละกอจึงได ้
เดินทางเข้าสู่ภาคอีสานและเกิดเป็นอาหารจานเด็ดอย่าง “ส้มต�า” ขึ้น
ในปัจจุบันธุรกิจร้านอาหารอีสานเกิดขึ้นเป็นจ�านวนมากจึงท�าให้เกิด 
การแข่งขันสูงผู้ประกอบการจึงต้องหาจุดเด่นเพื่อดึงดูดลูกค้า  จาก
ส้มต�าธรรมดาๆ จึงเปลี่ยนมาเป็นส้มต�าถาด ซึ่งลักษณะของส้มต�าถาด 
คือ ลักษณะเหมือนส้มต�าทั่วไปแต่จะมีการใช้ถาดใส่อาหารที่มีสีสัน 
ลวดลาย สีฉูดฉาด หรือ ใส่ในถาดอะลูมิเนียม และมีเครื่องเคียง เช่น 
หมูยอ แคปหมู ผักดอง เส้นขนมจีน หอยเชอร์รี่ ผักลวก ฯลฯ เป็นส่วน
ประกอบ ซึ่งการใช้ถาดที่มีสีสัน ลวดลาย สีฉูดฉาด หรือ ถาดอลูมิเนียม
นัน้จะเกดิการกดักร่อนจากกรดของน�้ามะนาว และน�า้มะขามเปียก เมือ่
ถาดสหีรอืถาดอะลมูเินยีมถกูกดักร่อน จะเกดิการปนเป้ือนของสารตะกัว่
ที่มาจากสี หรืออะลูมิเนียมในถาดที่ใส่ส้มต�า หากเรารับประทานเข้าไป
สารตะกัว่ หรอือะลมูเินยีมจะสะสมในร่างกายและหากสะสมในปรมิาณ
ที่มากเกินจะท�าให้เกิดอันตรายต่อชีวิตได้ 
 สารตะกั่วและอะลูมิเนียมมีพิษต่อร่างกายของเราอย่างไร 
พิษของสารตะกั่ว
       หลังจากได้รับสารตะกั่วทีละน้อยเข้าสู่ร่างกายแล้ว สารพิษ
จากตะกั่วค่อยๆ สะสมในร่างกายจนถึงระยะเวลาหนึ่งอาจนานเป็นป ี
จึงแสดงอาการ สารตะกั่วเมื่อเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าทางใดจะถูกดูดซึมเข้า
สูร่ะบบไหลเวยีนโลหติไปจบักบัเมด็เลอืดแดงแทนทีเ่หลก็ (Fe+2) ซึง่เป็น
โลหะที่จ�าเป ็นในการสร้างเม็ดเลือดแดงท�าให้เกิดอาการโลหิต
จาง(Anaemia) และมีผลให้ปริมาณเหล็กในน�า้เหลืองเพิ่มขึ้นผิดปกต ิ
สารตะกั่วบางส่วนไปสะสมในกระดูกและจะเข้าไปแทนที่แคลเซียม 

เรื่องน่ำรู้

เคล็ดลับ
 สรุปผลการตรวจสอบหาสารโพลาร์ในน�้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อ
จ�าหน่ายในพื้นที่กรุงเทพมหานคร
  จากผลการตรวจวเิคราะห์ปรมิาณสาร
โพลาร์ในน�า้มนัทีใ่ช้ทอดหรอืประกอบอาหารเพือ่
จ�าหน่าย ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ของอาสา
สมัครอาหารปลอดภยั สมาพนัธ์ชมรมคุม้ครองผู้
บริโภคกรุงเทพฯพบตัวอย่างที่ไม ่ผ ่านเกณฑ์

 น�้าปลาจะท�ามาจากการหมักปลาและเกลือเท่านั้นต่อมาเมื่อ
ปรมิาณทีต้่องการเพิม่มากขึน้ ผูผ้ลติบางรายจงึได้ปลอมปนสิง่อืน่ๆ ลงไป
ในการผลิตเพื่อลดต้นทุนและเพิ่มปริมาณในการผลิต เช่น การเจือสี  
ผสมบอแรกซ์ หรอืใส่วตัถกุนัเสยีทีไ่ม่ได้รบัอนญุาต ซึง่เมือ่น�ามารบัประทาน 
สารพิษที่เจือปนอยู ่ในน�้าปลาเหล่านี้ก็จะสะสมอยู ่ในร่างกายแล้ว 
ก่อโทษได้ หรอืการใช้กากผงชรูส ซึง่มส่ีวนประกอบของกรดอะมโินหลาย
ชนิด แต่มีปริมาณกรดอะมิโนที่จ�าเป็นแก่ร่างกายของมนุษย์น้อยกว่า
น�า้ปลาแท้ๆ นัน่หมายความว่าน�้าปลาชนดินีม้คีณุค่าทางอาหารน้อยมาก
วิธีสังเกตน�า้ปลาปลอม
 1 น�าน�้าปลานั้นหยดลงบนถ่านไฟที่ก�าลังคุแดง ถ้าไม่มีกลิ่น
เหมือนปลาไหม้หรือมีกลิ่นเป็นอย่างอื่นแสดงว่าเป็นน�้าปลาปลอม
  2 น�าน�า้ปลานัน้ไปกรองด้วยกระดาษกรองถ้าปรากฏว่าน�า้ปลา
ทีผ่่านกระดาษกรองใสไม่มสี ีหรอืสไีม่เหมอืนกนักบัก่อนจะผ่านกระดาษ
กรองแสดงว่าน�า้ปลานั้นปลอม
  3 น�าน�้าปลานั้นตั้งทิ้งไว้ให้นานในที่นิ่งสงบ ถ้ารวมตัวกันแล้ว 
ตกตะกอนนอนก้นขวดแสดงว่าเป็นน�า้ปลาปลอม 

ที่มา : http://www.healthcarethai.com

วิธีสังเกตนำ้าปลาปลอม

มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่283 (พ.ศ.2547) เรือ่งก�าหนดปรมิาณสารโพลาร์
ในน�้ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ�าหน่าย ให้มีปริมาณสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 
ของน�า้หนกั จ�านวน 729 ตวัอย่าง คดิเป็นร้อยละ 18.32 ของจ�านวนตวัอย่างทัง้หมด 3,979 ตวัอย่าง

(Ca+2) ซึ่งเป็นโลหะที่จ�าเป็นในการสร้างกระดูกและฟันท�าให้มีอาการปวด
ตามข้อ กระดกูผ ุและหกัง่าย ถ้าไปสะสมทีร่ากฟันท�าให้เหน็สม่ีวงหรอืสดี�า
บรเิวณเหงอืกบางครัง้เรยีกว่าเส้นตะกัว่ (Lead line) ฟันหลดุได้ง่ายมผีูว้จิยั
พบว่าตะกัว่สามารถเกาะกบักระดกูในร่างกายได้นานถงึ 32 ปีและยงัสะสม
ในไขมนั ระบบประสาท สมอง ระบบน�้าเหลอืง ตบั และไต อาการพษิเรือ้รงั
ทีพ่บบ่อย คอื อาการของระบบย่อยอาหารจะเกดิการปวดท้อง น�า้หนกัลด 
เบื่ออาหารคลื่นไส้ อาเจียน ท้องผูก อาการพิษทางประสาท และสมอง 
ท�าให้ทรงตวัไม่อยู ่เกดิอาการประสาทหลอน ซมึไม่รูส้กึตวั ชกั มอืและเท้า
ตก เป็นอัมพาต สลบ และอาจตายได้พิษของอะลูมิเนียม
 ภาชนะอะลมูเินยีมใช้ได้กบัอาหารเกอืบทกุชนดิยกเว้นอาหารทีม่ี
รสเปรี้ยว เพราะไม่ทนต่อการกัดกร่อนของกรดและด่าง ผลการศึกษาทาง
พษิวทิยาของอะลมูเินยีมพบวา่เมือ่ได้รบัอะลมูเินยีมจากการกนิเข้าไปผลที่
เกิดขึ้นในขั้นแรกจะกระทบต่อระบบประสาทส่วนกลาง ปอด และกระดกู 
ซึง่จะท�าให้เกดิโรคอลัไซเมอร์ โรคสมองเสือ่ม โรคเนือ้เยือ่แขง็ และอาจท�าให้
เกิ ด โรคพาร ์ กิ นสัน  (Pa rk inson’sd i sease )  และโรค  ALS 
(amyotrophiclateral sclerosis) 

เราจะป้องกันสารตะกั่วและอะลูมิเนียมจากการกินส้มต�าถาดได้อย่างไร
 การป้องกนัสารพษิจากตะกัว่และอะลมูเินยีมเข้าสูร่่างกายนัน้มวีธิี
ป้องกันที่ง่ายนิดเดียว คือ เราต้องรู้จักเลือกและหลีกเลี่ยง หลีกเลี่ยงร้านที่
ใช้ถาดสีใส่ส้มต�าและหลีกเลี่ยงภาชนะที่ท�าจากอะลูมิเนียม
 ท่านผู้อ่านเห็นไหมว่าสารพิษจากอาหารที่เรารับประทานเข้าไป
โดยไม่รูต้วัหรอืรูเ้ท่าไม่ถงึการณ์นัน้จะท�าให้เกดิโรคต่างๆ ในร่างกายตามมา 
ดังนั้นเราสามารถป้องกันสารพิษเข้าสู่ร่างกายได้โดยการเลือกใช้ภาชนะที่
เหมาะสมกับประเภทของอาหารและมีสภาพทนต่อการกัดกร่อนทั้งนี้เพื่อ 
สุขภาพที่ดี ชีวีปลอดโรค ของตัวท่านเอง
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