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สารก าจดัแมลงและศตัรพืูชกบัปลาสลิดตากแห้ง 

ปลาสลดิ ปลาพื้นบ้านส าคญัของไทย นิยมเลี้ยงกนัในภาคกลาง โดยเกษตรกรที่เลี้ยงจะจบัแล้ว
น ามาตากแหง้ไดเ้ป็นปลาสลดิตากแหง้เพื่อส่งขายตามตลาดสด ตลาดนัด ซูเปอรม์าเกต็ทัว่ไป ปลาสลดิแหง้ 
เป็นอาหารคาวทีค่นรุ่นใหญ่ชอบทานเพราะมกีลิน่หอมเฉพาะตวั เนื้อปลามคีวามมนั น ามาประกอบอาหาร
ไดห้ลายชนิด เช่น น ามาทอดทานกบัขา้วสวยรอ้นๆ หรอืทานร่วมกบัแกงสม้ หรอืน ามาท าเป็นย าปลาสลดิ 
ผดัคะน้าปลาสลดิ ขา้วผดัปลาสลดิ ตม้ขา่ปลาสลดิ ดว้ยความทีป่ลาสลดิตากแหง้เป็นอาหารคาว ฉะนัน้จงึมกั
มแีมลงวนั และแมลงต่างๆ มาตอม ขณะทีว่างขายอยูใ่นตลาดท าใหดู้แลว้ไม่น่าซือ้ พ่อคา้ แม่คา้บางรายอาจ
มกีารใชส้ารก าจดัแมลงและศตัรพูชืฉีดพ่นลงบนปลาสลดิตากแหง้ เพื่อป้องกนัแมลงมาตอม หรอืป้องกนัการ
เน่าเสยีของปลา และเมื่อผู้บรโิภคอย่างเราๆ ซื้อปลาสลดิตากแห้งนัน้มาปรุงเป็นอาหารทาน ก็อาจท าให้
ได้ร ับสารก าจัดแมลงและศัตรูพืชเข้าสู่ร่างกาย และเป็นอันตรายได้ สถาบันอาหาร ได้เก็บตัวอย่าง          
ปลาสลดิตากแหง้จ านวน 5 ตวัอยา่ง จาก 5 รา้นคา้ ในเขตกรุงเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะห์สารก าจดัแมลงและ
ศัตรูพืชตกค้าง 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มออร์กาโนคลอรีน กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต กลุ่มไพรีทรอยด ์                 
และกลุ่มคาร์บาเมท จ านวนรวม 58 ชนิด ผลการวเิคราะห์ปรากฎว่า ปลาสลดิตากแห้งทัง้ 5 ตวัอย่าง       
ไม่พบสารก าจดัแมลงและศัตรูพืชตกค้างเลย วันนี้  คนไทยทานปลาสลิดตากแห้งกันได้อย่างสบายใจ      
เพื่อเพิ่มความมัน่ใจอีกขัน้ ก่อนซื้อควรสังเกตให้ดีว่ามีแมลงวัน หรือแมลงต่างๆ มาตอมบ้างหรือไม ่      
หากไม่มีเลยอย่าได้วางใจซื้อ  และควรล้างน ้ าสะอาดหลายๆ ครัง้  ก่อนน ามาปรุงให้สุกทุกครัง้                 
เพื่อความปลอดภยัของรา่งกาย. 

ผลวิเคราะหส์ารก าจดัแมลงและศตัรพืูชในปลาสลิดตากแห้ง 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ 
สารก าจดัแมลงและศตัรพืูช (มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 

กลุ่ม
ออรก์าโนคลอรีน  

กลุ่มออร ์           
กาโนฟอสเฟต  

กลุ่มไพรี
ทรอยด ์ 

กลุ่ม      
คารบ์าเมท  

ปลาสลดิตากแหง้ รา้น 1 ยา่นบางพลดั ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ปลาสลดิตากแหง้ รา้น 2 ยา่นจตุจกัร  ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ปลาสลดิตากแหง้ รา้น 3 ยา่นดนิแดง ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ปลาสลดิตากแหง้ รา้น 4 ยา่นปทมุวนั ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
ปลาสลดิตากแหง้ รา้น 5 ยา่นบางกอกน้อย ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
วนัทีว่เิคราะห ์ 3-5 พ.ค. 2566    วธิวีเิคราะห ์ In-house method T9140 based on CDFA-MRS, Method State 
of California, CA, USA, SOP (2002)   
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