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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
1.1 เหตุผลและควำมเป็นมำของกำรศึกษำ 
 
 ในปัจจุบนัมีการบริโภคอาหารทะเลเป็นจ านวนมาก ทั้งตามร้านขายอาหารทะเล และการซ้ือมา
บริโภคเองโดยผูบ้ริโภคมีความสนในในเร่ืองของสุขภาพดา้นความปลอดภยัทางอาหาร (Food Safety) 
มากย่ิงขึ้น ทั้งในเร่ืองของความสะอาดและสารที่เป็นพิษตกคา้งในอาหารที่รับประทาน 
 อาหารทะเลเป็นแหล่งโปรตีนที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะเน้ือปลามีโปรตีนที่ย่อยง่าย
และมีกรดไขมนัที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงจะช่วยลดการจบัตัวของเกล็ดเลือดในการป้องกันโรค
ไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด (Cholesterol) ในร่างกายสูง และในตบัปลาหรือเคร่ืองในยงัเป็นแหล่งของ
วิตามินที่ละลายไดดี้ในไขมนัชนิดต่าง ๆ เช่น วิตามิน A, D, E, K เป็นตน้ อีกทั้งผูบ้ริโภคยงัสามารถ
ไดรั้บแร่ธาตุที่มีประโยชน์ต่อร่างกายต่าง ๆ เช่นไอโอดีนซ่ึงช่วยในการพฒันาสมอง จึงท าให้ไดรั้บ
ความนิยมในการบริโภคอาหารทะเลมากขึ้น โดยการบริโภคสัตวน์ ้ าของไทยในปี พ.ศ.2550 อยู่ใน
อนัดบัที่ 27 ของโลก และอนัดบั 3 ของเอเชียรองจากญี่ปุ่ น มาเลเซีย และฟิลิปปินส์ (ประพนัธ์ โนระดี, 
2552) 
 โดยในปัจจุบนัความกา้วหนา้ของการผลิตอาหารและการขนส่งอาหารไดม้ีการใชส้ารเคมีต่าง ๆ 
เติมลงไป เพื่อถนอมอาหารการคงความสดของอาหาร เช่น อาหารทะเลสด ซ่ึงมีอายกุารเก็บรักษาที่ส้ัน
ผูป้ระกอบการหรือผูค้า้ส่วนใหญ่จึงเลือกใช้วิธีการเก็บรักษาอาหารโดยการใช้สารฟอร์มาลดีไฮด์ 
(Formaldehyde: CH2O) ซ่ึงมกัจะถูกใชใ้นรูปของสารละลาย สารฟอร์มาลิน (Formalin) คือ สารละลาย
ที่ประกอบด้วยก๊าซฟอร์มัลดีไฮด์ประมาณร้อยละ 37- 40 ในน ้ าและมีการเติมสารละลายเมทานอล
ประมาณร้อยละ 10-15 เพื่อป้องกนัการเกิดโพลิเมอร์พาราฟอร์มลัดีไฮด์ซ่ึงมีความเป็นพิษสูงกว่า ซ่ึง
หากไดรั้บในปริมาณมากจะเกิดอนัตรายต่อร่างกายดงัตารางที่ 1.1 โดยถา้ไดรั้บสูงเกิน 0.1 ppm ท าให้
เกิดอาการระคายเคืองต่อตา จมูก, ระบบทางเดินอาหาร, ผิวหนงั และระบบทางเดินหายใจ หากไดรั้บ
ต่อเน่ืองเป็นเวลานานและเกิดอาการเร้ือรังจะเป็นการกระตุน้ท าให้เกิดมะเร็งได ้และถา้ไดรั้บปริมาณ
เข้มข้นสูงเกิน 100 ppm อาจท าให้หมดสติ และเสียชีวิตในที่สุด เน่ืองจากที่ความเข้มข้นสูงๆ สาร
ฟอร์มาลีนจะเปลี่ยนรูปเป็นกรดฟอร์มิค (Formic Acid) ซ่ึงมีฤทธ์ิท าลายระบบการท างานของเซลลต์่าง 
ๆ ในร่างกาย 
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ตำรำงที่ 1-1 แสดงอาการที่เกิดขึ้นเมื่อไดรั้บสารฟอร์มลัดีไฮดผ่์านระบบทางเดินหายใจ 
ระดบัความเขม้ขน้ที่ไดรั้บ อาการที่เกิดขึ้นเมื่อไดรั้บทางระบบทางเดินหายใจ 
นอ้ยกว่าหรือเท่ากบั 1  ppm สามารถรับรู้กลิ่น 
2–  3 ppm มีอาการระคายเคืองในระบบหายใจ 
4 – 5 ppm มีอาการน ้าตาไหล และระคายเคืองในระบบหายใจ 
6 – 10 ppm มีอาการน ้าตาไหล ไหลไม่หยดุ และระคายเคืองในระบบหายใจ 
11 – 20 ppm มีอาการน ้าตาไหล และระคายเคืองในระบบหายใจรุนแรง มีอาการ

แสบร้อนที่คอ หายใจล าบาก และไอ 
21 – 50 ppm มีอาการน ้ าตาไหล ไหลไม่หยุด และระคายเคืองในระบบหายใจ

รุนแรง ท าให้เกิดการเจ็บป่วยอยา่งรุนแรง 
(ที่มา: ศูนยวิ์จยัและพฒันาการป้องกนัและจดัการภยัพิบตัิ) 
 

ตารางที่ 1-1 แสดงอาการเมื่อไดรั้บสารฟอร์มลัดีไฮด์ผ่านระบบทางเดินหายใจ เขา้สู่ร่างการ 
โดยมีอาการต่าง ๆ คือจะเร่ิมจากมีอาการระคายเคืองในระบบหายใจ, น ้าตาไหลไม่หยดุ, มีอาการแสบ
ร้อนที่คอ, หายใจล าบาก, ไอ, เจ็บป่วยรุนแรง และเมื่อไดรั้บมากกว่า 100 ppm อาจจะท าให้เกิดอาการ
หมดสติ และเสียชีวิตในที่สุด 

จากการวิเคราะห์ปริมาณฟอร์มาลินที่ปนเป้ือนในอาหารทะเลสดที่จ าหน่ายในตลาดสดเขต
เทศบาลนครเชียงใหม่ โดยท าการเก็บตวัอย่างจากตลาดที่ขึ้นทะเบียนการคา้กบัเทศบาลนครเชียงใหม่
ทั้งหมด 14 ตลาดจากการส ารวจและคดักรองตลาดพบว่า มีเพียง 9 ตลาดที่มีการจ าหน่ายอาหารทะเล
สดและพบว่าปลาหมึกกล้วย และกุ้งขาวมีจ าหน่ายอยู่ในทุกตลาด รวมทั้งหมด 14 ร้านค้า จึงเลือก
อาหารทะเลทั้งสองชนิดน้ีใช้ในการศึกษา สุ่มเก็บตวัอย่างอาหารทะเลสดทั้งสองชนิด 3 คร้ัง ในช่วง
เดือนสิงหาคม 2554 รวมตวัอยา่งชนิดละ 42 ตวัอยา่ง เมื่อตรวจประเมินดว้ยชุดทดสอบสารฟอร์มาลิน
พบว่า มีร้านค้าปลีก 4 ร้านค้าที่มีตัวอย่างอาหารทะเลสดทั้งสองชนิดให้ตรวจ พบผลบวกกับชุด
ทดสอบซ่ึงแสดงว่ามีปริมาณสารฟอร์มาลินเกินกว่า 0.5 ppm (เศรษฐา คุณธรรม , 2555)  

ซ่ึงในปัจจุบนัมีวิธีการลา้งสารฟอร์มาลีนออกจากอาหารโดยการใช้ ผงฟู (Sodium Carbonate) 
ความเขม้ขน้ 0.001 M ต่อน ้า 1 ลิตรแลว้แช่อาหารไวอ้ย่างนอ้ย 10 นาที แลว้ลา้งออกโดยใชน้ ้าสะอาด
ก่อนที่จะน ามาปรุงอาหาร หรือใชวิ้ธี ผสมน ้า : เกลือ ในอตัราส่วน 90 : 10 โดยผกัตอ้งแช่อยา่งนอ้ย 10 
– 15 นาที ผลไมแ้ช่อยา่งนอ้ย 1 ชัว่โมง ส าหรับเน้ือแช่อยา่งนอ้ย 1 ชัว่โมง 30 นาทีและยงัตอ้งท าอาหาร
ทุกชนิดให้สุกดว้ยความร้อนเน่ืองจากความร้อนสามารถท าลายฟอร์มาลีนได ้หรือการใช้ Ozone ใน
การลา้งอาหารทะเลแต่วิธีเหล่าน้ีก็ยงัคงไม่สามารถลา้งฟอร์มาลีนไดท้ั้งหมด 
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ประกอบกบัในปัจจุบนัมีการน าเทคโนโลยีพลาสมามาใชใ้นดา้นต่าง ๆ ตวัอยา่งเช่น ใชต้ดัเหล็ก
, ในหลอดไฟฟลูออร์เรสเซนต์, พลาสม่า TV, เคร่ืองเร่งอนุภาคอิเล็กตรอนบ าบดัรักษามะเร็ง ในภาค
รังสีวิทยา คณะแพทย ์มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, ล าอนุภาคอิเล็กตรอนขนาด 1.5-4.5 MeV เพ่ือฆ่าเช้ือใน
อุปกรณ์ทางการแพทย์, ใช้ท าความสะอาดและเคลือบผิววสัดุต่าง ๆ , การถนอมอาหารโดยการฆ่า
เช้ือจุลินทรียบ์างชนิด,เคลือบผา้เช่นผา้ไหม, เคลือบเดือยฟันที่จะใชฝั้งเขา้ไปในร่างกาย, เคลือบผิวขอ้
เข่าเทียม เป็นตน้ ซ่ึงรวมถึงการน าพลาสมามาใชใ้นการก าจดัสารเคมีหรือของเสียในอาหารต่าง ๆ ซ่ึงมี
การพฒันาเพื่อการลา้งผกัและผลไม ้(ชาติชาย กุลไทย, 2553) ซ่ึงมีชุดอิเล็กโตรดที่สามารถผลิตก๊าซ
โอโซนที่มีความเขม้ขน้ของพลาสมา 0.3 ppm ถึง 0.4 ppm ไดเ้ท่ากบั 200 mg/hr.ถึง 300 mg/hr. แลว้
น าไปละลายลงน ้ าปริมาณ 10 ลิตร ซ่ึงเป็นปริมาณที่เพียงพอต่อการน าไปลา้งพืชผกัผลไมเ้พื่อสลาย
มลพิษต่าง ๆ ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพภายใน 15 ถึง 30 นาที 

Wen-Jun Liang (2010) ไดใ้ช้ Dielectric Barrier Discharge Plasma (DBD) ดว้ยไอจาก NaNO2 
ในการก าจัดสาร Formaldehyde (HCHO) ด้วยเคร่ืองทรงกระบอกแกนโคแอ็กเซียล (Coaxial 
cylindrical reactor) ในอากาศที่อุณหภูมิห้อง ซ่ึงผลจากการใช้ความหนาแน่นของพลงังาน (Specific 
energy density: SED) ที่ท ากบัเคร่ือง DBD กบั NaNO2 ในการสร้างพลาสมาในการก าจดั HCHO ได้
ดงั ภาพที่ 1-1 ดงัน้ี 
 

 
ภำพที่ 1-1 แสดงอตัราการก าจดั HCHO ต่อ SED (J/L) 

 
ซ่ึงภาพที่ 1-1 แสดงให้เห็นว่าการสร้างพลาสมาจาก NaNO2 สามารถก าจัด HCHO ได้ใน

ปริมาณที่มากขึ้นหากเพ่ิม SED ในปริมาณ 220–680 J/L จะสามารถก าจดั HCHO ไดร้้อยละ 58 ถึงร้อย
ละ 75 ในปฏิกิริยา A (NaNO2 3000 ppm) ขณะที่ปฏิกิริยา C (NaNO2 8000 ppm) ลด HCHO 58 ถึงร้อย
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ละ 93 ดว้ย SED ที่ 338–786 J/L ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบัปฏิกิริยา B (NaNO2 5000 ppm) (Wen-Jun Liang, 
2010) 

เน่ืองจากแหล่งวตัถุดิบอาหารทะเลที่อยูภ่าคใตข้องประเทศไทย การขนส่งใชเ้วลาค่อนขา้งนาน 
ท าให้ผูป้ระกอบการมีโอกาสในการที่จะใช้สารฟอร์มาลินในการรักษาความสดของอาหารทะเล ซ่ึง
เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคทัว่ไปโดยเฉพาะอย่างย่ิงจงัหวดัในภาคเหนือ เช่น จงัหวดัเชียงใหม่ ซ่ึงเป็น
จงัหวดัที่มีพ้ืนที่กวา้งเป็นอนัดบัที่ 1 ของภาคเหนือ และเป็นอนัดบัที่ 2 ของประเทศและมีการบริโภค
อาหารทะเลเป็นอนัดบั 2 ของประเทศดว้ย จากเหตุผลขา้งตน้ท าให้ผูศ้ึกษามีความสนใจที่จะศึกษาถึง
ความเป็นไปไดข้องการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการลา้งอาหารทะเลเพ่ือเร่ิมธุรกิจเคร่ืองพลาสมา
ส าหรับการลา้งสารเคมีต่าง ๆในอาหารทะเล และเพ่ือให้ผูบ้ริโภคทัว่ไปสามารถบริโภคอาหารทะเลที่
มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและท าให้มีสุขภาพที่ดีและแข็งแรง ซ่ึงการศึกษาน้ีมุ่งเน้นที่จะท าการ
วิเคราะห์และศึกษาในด้านต่าง ๆ คือ ด้านการตลาด ด้านเทคนิควิศวกรรม และด้านการเงิน โดย
การศึกษาความเป็นไปไดข้องโครงการเพื่อหาทางเลือกที่ดีที่สุด เพื่อให้โครงการไดรั้บผลตอบแทนที่ดี
ที่สุด และเพื่อเป็นขอ้มูลประกอบการตดัสินใจส าหรับผูท้ี่สนใจลงทุนในการสร้างเคร่ืองพลาสมาเพื่อ
ลา้งอาหารทะเลมาใชใ้นการก าจดัสารเคมีต่าง ๆ ต่อไป 
 
1.2 วตัถุประสงคข์องงานวิจยั 
 

เพื่อศึกษาความเป็นไปไดข้องการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการลา้งอาหารทะเลเชิงพาณิชย ์
 
1.3 ขอบเขตงานวิจยั 

 
ศึกษาความเป็นไปไดใ้นการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการลา้งอาหารทะเลในดา้นของ 

 
1.3.1 ศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการล้างอาหารทะเลด้าน

การตลาด เพื่อให้ทราบถึงความตอ้งการของลูกคา้ในผลิตภณัฑใ์นปัจจยัดา้นต่าง ๆ 
1.3.2 ศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการล้างอาหารทะเลด้าน

เทคนิควิศวกรรม เพื่อให้ทราบถึงลักษณะของเคร่ืองพลาสมาในการล้างอาหารทะเลที่เป็นไปได้, 
ขนาดการผลิตที่เหมาะสม, รูปแบบและลกัษณะของเคร่ืองลา้งอาหารทะเล 

1.3.3 ศึกษาความเป็นไปได้ในการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการล้างอาหารทะเลด้าน
การเงิน เพื่อวิเคราะห์จ านวนเงินลงทุนในการด าเนินงานตามโครงการมีค่าใช้จ่ายในการลงทุนแต่ละ
ดา้น, ระยะเวลาในการคืนทุน, มูลค่าปัจจุบนั และอตัราผลตอบแทนตลอดอายขุองโครงการ 
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1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 
ไดท้ราบถึงความเป็นไปไดข้องการลงทุนสร้างเคร่ืองพลาสมาในการลา้งอาหารทะเลเชิง

พาณิชย ์


