
 

 

 

 

อย. เผยพบการแลปลาปกเปา และผลิตอาหารแปรรูป ทําจากเน้ือปลาปกเปา 

มีสารพิษอันตราย เรงดําเนินคดีกับโรงงานผลิตแลว 
 

 

 

 

 

 

 

 

เม่ือเร็ว ๆ นี้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดมีการตรวจสอบโรงงานผลิตอาหารทะเลแปร

รูปหลายแหงยานจังหวัดสมุทรสาคร โดยพบการผลิตหรือแลปลาปกเปา และการผลิตอาหารแปรรูปโดยใช

เนื้อปลาปกเปา เชน ปลาเสนโรยงา และเม่ือเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะห พบสารพิษเตโตรโดท็อกซินใน

ปริมาณเกินคาความปลอดภัยท่ีประเทศญ่ีปุนและเกาหลีกําหนด จึงไดแจงดําเนินคดีตามกฎหมาย กรณี

ตรวจพบวาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปทําจากเนื้อปลาปกเปา จะเขาขายเปนอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือ

จําหนาย ตองระวางโทษจําคุกตั้งแต 6 เดือน – 2 ป และปรับตั้งแต 5,000 – 20,000 บาท และในกรณี

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปดังกลาวท่ีผลิตเพ่ือจําหนายมีปริมาณสารพิษเตโตรโดท็อกซินสูงเกินคาความ

ปลอดภัย จะเขาขายเปนอาหารท่ีมีสิ่งท่ีนาจะเปนอันตรายแกสุขภาพเจือปนอยู จัดเปนอาหารท่ีไมบริสุทธิ์

ตองระวางโทษจําคุกไมเกิน 2 ป หรือปรับไมเกิน 20,000 บาท หรือท้ังจําท้ังปรับ ท้ังนี้ เปนไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 264) พ.ศ.2545 เรื่อง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย โดย

กําหนดใหปลาปกเปาทุกชนิด และอาหารท่ีมีเนื้อปลาปกเปาเปนสวนผสม เปนอาหารหามผลิต นําเขาหรือ

จําหนาย ซ่ึงมีผลบังคับใชมาตั้งแตเม่ือเดือน ธันวาคม 2545 แลว  

 ถึงแมวาประเทศไทยจะมีกฎหมายกําหนดใหปลาปกเปาทุกชนิด และอาหารท่ีมีเนื้อปลาปกเปาเปน

สวนผสมเปนอาหารท่ีหามผลิต หามนําเขา และหามจําหนาย มาเกือบ 10 ปแลว เนื่องจากปลาปกเปาเปน

ปลาท่ีมีความเสี่ยงสูงท่ีผูบริโภคจะไดรับสารพิษซ่ึงอาจเปนอันตรายจนถึงข้ันเสียชีวิตได แตก็ยังมีผูฝาฝนท้ังท่ี

ไมรู ไมตั้งใจ เนื่องจากปลาปกเปามีราคาถูก หรือตั้งใจจะกระทําความผิดโดยไมคํานึงถึงจริยธรรมในการ

ประกอบการลักลอบนําปลาปกเปามาผลิตหรือแลแปรรูป ท้ังนี้ลักษณะของเนื้อปลาปกเปา เม่ือแลแลว จะมี

ลักษณะคลายเนื้ออกไกสด จึงเรียกอีกชื่อหนึ่งวา ปลาเนื้อไก โดยสารพิษท่ีมีอยูในปลาปกเปา มีชื่อทาง

วิทยาศาสตรวา  เตโตรโดท็อกซิน ( Tetrodotoxin ) ปลาปกเปาทะเลมีพิษมากท่ีสุด ข้ึนอยูกับชนิด นานน้ํา 



ฤดูกาล เชน ฤดูวางไขจะพบในปริมาณท่ีสูง สวนปลาปกเปาน้ําจืด ปลาแตละตัวจะมีพิษแตกตางกัน สารพิษ

เตโตรโดท็อกซิน ( Tetrodotoxin ) จะมีมากท่ีสุดในสวนของเครื่องใน ไข ตับ ลําไส และอวัยวะสืบพันธุ 

ตามลําดับ พิษจะมีความคงทนตอความรอน ( ท่ีอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส ) แมตมนาน 10 นาที พิษก็

ยังคงสภาพดีอยูเหมือนเดิม สําหรับขนาดท่ีทําใหคนเสียชีวิตได คือเม่ือไดรับพิษในปริมาณ 2 มิลลิกรัม ใน

ประเทศไทยมีผูไดรับพิษจากการรับประทานปลาปกเปาท้ังชนิดน้ําจืดและน้ําทะเล ผูท่ีไดรับพิษจะมีอาการ

เกิดข้ึนหลังจากกินปลาปกเปาเขาไปประมาณ 10 -45 นาที บางรายอาจนานถึง 4 ชั่วโมง ท้ังนี้ข้ึนอยูกับ

ปริมาณของสารพิษท่ีไดรับ 

ขอแนะนําสําหรับผูบริโภคในการสังเกตหรือเลือกซ้ือเนื้อปลา คือ หากเปนเนื้อปลาแลท่ีเปนปลา

ปกเปา ลักษณะเนื้อจะนูนคลายสันในไก ไมควรเสี่ยงซ้ือมาบริโภค ในสวนของผูประกอบการท่ีฝาฝนนําปลา

ปกเปามาผลิตเปนอาหาร อย. จะตรวจสอบอยางตอเนื่องและดําเนินคดีตามกฎหมายอยางเครงครัด ท้ังนี้ 

หากผูบริโภคสงสัยหรือมีหลักฐานวามีการแลเนื้อปลาปกเปา หรือมีการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปท่ีทําจากเนื้อ

ปลาปกเปา สามารถโทรรองเรียนไดท่ีสายดวน อย.1556  

 


