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บทคัดยอ 

 การศึกษาวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการปนเปอนของโลหะหนัก แคดเมียม และ ตะก่ัว  

ในหอยแครง (Anadara granosa) และ หมึกกลวย (Loligo formosana) ท่ีมีขายตามทองตลาดในชวงเดือน

กันยายน พ.ศ. 2559 – พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 ในพ้ืนท่ีโดยรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา เขตดุสิต 

ไดแก ตลาดเทวราชา  ตลาดศรีศรีราชวัตร ตลาดพงษทรัพย และตลาดกรุงธน และประเมินผลกระทบ 

ทางดานสุขภาพจากการบริโภคอาหารทะเลท่ีปนเปอนโลหะหนักท้ัง 2 ชนิดน้ี ผลการศึกษาพบวาเก็บตัวอยาง 

หอยแครง และหมึก จํานวน 36 ตัวอยาง ผลการศึกษาพบวามีปริมาณแคดเมียมในเน้ือหอยแครงอยูระหวาง 

0.022 - 6.228  มิลลิกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักเปยก พบมากท่ีสุดจากตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดศรีราชวัตร ในเดือน

กันยายน พ.ศ. 2559 ปริมาณแคดเมียมท่ีพบในหมึกกลวย อยูระหวาง 0.022 – 1.056 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นํ้าหนักเปยก สวนปริมาณตะก่ัวท่ีพบในเน้ือหอยแครงท้ัง 3 เดือนอยูระหวาง 0.023 – 1.336 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นํ้าหนักเปยก  สวนปริมาณตะก่ัวในเน้ือหมึกอยูระหวาง 0.0001 – 0.781 มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก 

ปริมาณการปนเปอนของแคดเมียมในเน้ือหอยแครงเกินมาตรฐานของสหภาพยุโรป (1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นํ้าหนักเปยก) จํานวน 8 ตัวอยาง และหมึกกลวยจํานวน 1 ตัวอยาง สวนปริมาณตะก่ัวในเน้ือหอยแครง  

ท่ีเกินเกณฑมาตรฐานของ FAO/WHO (2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) จํานวน 4 ตัวอยาง เมื่อพิจารณา 

การรับสัมผัสในแตละวันของแคดเมียม และตะก่ัวพบวาหากบริโภคหอยแครงเกินกวา 10 กรัม/วัน และบริโภค

หมึกกลวยเกินกวา 50 กรัม/วัน จะไดรับแคดเมียมเกินเกณฑมาตรฐานการรับสัมผัสในแตละวันท่ีกําหนด  

สวนความเสี่ยงทางสุขภาพจากตะก่ัว พบวา หากบริโภคหอย ในอัตรา  120 กรัม/วัน และ หมึกในอัตราตั้งแต 

200 กรัม/วัน จะมีความเสี่ยงทางสุขภาพ 
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Suan Sunandha Rajabhat University and Health Risk Assessment 
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E-mail: prisna.pi@ssru.ac.th 
 

ABSTRACT 

 The objectives of this research were to study contamination of heavy metal such  

as lead (Pb) and cadmium (Cd) in blood cockle (Anadara granosa) and squid (Loligo formosana) 

that were sold in commercial markets near Suan Sunnadha Rajabhat University Dusit including, 

Thewaraja market, Sriratchawat market, Pongsap market and Krungthon market during 

September 2012 – November 2012 and assess the health risk that occurred from consumption 

of seafood contaminated with these 2 heavy metals. The result showed that the collected 

samples were 36 samples of blood cockle and squid.  The result showed that contaminations 

of cadmium in blood cockle ranged from 0.022 – 6.228 mg/kg wet weight. The maximum 

concentration of cadmium contaminated in blood cockle was the sample that collected  

from Ratchawat market during September 2012.  The contamination of cadmium in squid ranged 

from 0.022 – 1.056 mg/kg wet weight. The contamination of lead in blood cockle ranged from 

0.023 – 1.336 mg/kg wet weight.  The contamination of lead in squid ranged from 0.0001 – 0.781 

mg/kg wet weight. The contaminations of cadmium that exceed the standard of European Union 

(EU) (1 mg/kg wet weight) were found in 8 samples of blood cockle and 1  sample of squid.  

The contaminations of lead that exceed the standard of FAO/WHO (2 mg/kg wet weight) were 

found in 4 samples of blood cockle. When considered the daily exposure of cadmium and lead,  

it showed that consumption of blood cockle more than 10 g/day and consumption of squid 

more than 50 g/day could have the risk to obtain cadmium exceeding the daily exposure 

standard guideline. The result of risk assessment of lead exposure revealed that consumption 

of blood cockle at the rate 120 g/day and squid at the rate 200 g/day can cause the health risk. 
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บทนํา 

ปจจุบันปญหาการปนเปอนของสารมลพิษ

จากกิจกรรมมนุษย ไดรับความสนใจไปท่ัวโลก

เน่ืองจาก การปนเปอนของมลสารไมไดจํากัดอยูเพียง

การสะสมในสิ่งแวดลอมเทาน้ัน แตมลสารเหลาน้ันยงั

ไดกลับมาสูมนุษยผานทางหวงโซอาหาร โดยมนุษย

ไดรับสารพิษเขาสูรางกายดวยการบริโภคอาหารท่ี

ปนเปอน ซึ่งอาจมีผลตอสุขภาพในระยะยาว และ 

เพ่ิมความเสี่ยงตอการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังอ่ืนๆ

ตามมา เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ หลอดเลือด เปนตน 

โ ล ห ะ ห นั ก แ ค ด เ มี ย ม  แ ล ะ ต ะ ก่ั ว เ ป น ธ า ต ุ

ท่ีพบและกระจายตัวอยูในสิ่งแวดลอมในธรรมชาติ  

และมักถูก นํ้าฝนพัดพาแรโลหะไปสูแมนํ้าลงสูดิน 

ทะเล และมหาสมุทร เกิดการสะสมตะกอนตาม

แหลงนํ้า และผานเขาทาง จุลินทรีย พืช สัตว เขาสู

หวงโซอาหารและ มนุษยไดรับผานการบริโภคสัตว 

ท่ีปนเปอนโลหะหนักเขาสูรางกาย โดยหากไดรับ

แคดเมียมในปริมาณท่ีจะมีผลกระทบตอไต และอาจ

สงผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือด ในขณะท่ีตะก่ัว

จะมีผลตอสมอง การทํางานระบบประสาท และ

กอใหเกิดภาวะความดันโลหิตสูง โลหะหนักท้ังสองชนิด

ถูกจัดใหเปนสารกอมะเร็ง ซึ่งควรตรวจสอบการปนเปอน

อยู เสมอ1 จากการรายงานของ รัชดา  อิทธิพงษ ,  

วลัยคลี่ฉายา2 ท่ีพบรายงานการปนเปอนโลหะหนัก 

ในอาหารทะเลจ ากสะพานปลาท า เ ที ยบ เ รื อ  

โดยสรุปวาอาหารทะเล กลุมหมึกมีคาการปนเปอน

โลหะแคดเมียม แตยังไมเกินคามาตรฐานท่ีกําหนด 

แตพบวามีโลหะหนักบางตัวอยางมีแนวโนมท่ีจะเกิน 

ค ามาตรฐานโดยเฉพาะเน้ือของหมึก นอกจ าก น้ี   

สุพรรษา เกียรติสยมภู, สุนิสา ชายเกลี้ยง3 ยังพบวามี

การสะสมของตะก่ัวในหอยท่ีอยูในอําเภอหนองเลิง

เปลือย จ.ขอนแกน ซึ่ งกลุมประชาชนท่ีอาศัย 

ในบริเวณดังกลาวบริโภคหอยในปริมาณมาก และมี

การประเมินวามีความเสี่ยงท่ีจะไดรับสารตะก่ัวเกิน

เกณฑมาตรฐาน จิราภา อุณหเลขกะ และคณะ4 

ศึกษาปริมาณตะก่ัว แคดเมียม ดีบุกและปรอท 

ท่ีปนเปอนในหอยแครง และ หอยแมลงภูบริเวณ 

อาวไทยตอนในป 2552 ครอบคลุมจังหวัด เพชรบุรี  

สมุทรสงคราม สมุทรสาคร พบวาหอยแครง จํานวน 

4  ตั วอย า งจากบอ เลี้ ย ง  4  แห ง  จากจํ านวน  

48 ตัวอยางท่ีสุมเก็บมา มีแคดเมียมสูงกวามาตรฐาน

ของสหภาพยุโรป โดยจิราภา และคณะ4 ไดแนะนํา

ใหทําการตรวจวัดหาโลหะหนักในเน้ือหอยอยาง

สม่ําเสมอ จากรายงานวิจัยจํานวนมาก พบวา

แคดเมียมและตะก่ัวเปนธาตุโลหะหนักท่ีมีความเสี่ยง

ในการสะสมในอาหารโดยเฉพาะอาหารทะเล ซึ่งหาก

ไดรับโลหะหนักท้ังสองชนิดน้ีในปริมาณไมสูงมากนัก 

แตไดรับเปนประจํา อาจกอความเสี่ยงทางสุขภาพใน

ระยะยาว โดยเฉพาะธาตุท้ังสองชนิดน้ีถูกจัดเปนสาร

กอมะเร็ง ซึ่งหากไดรับในปริมาณต่ํา แตไดรับในระยะ

เวลานาน อาจมีสวนในการเพ่ิมความเสี่ยงโรคมะเร็ง

ไดในอนาคต ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงสนใจท่ีจะศึกษา 

ถึงการปนเปอนของโลหะหนักแคดเมียม และตะก่ัว

ในหมึกกลวย และหอยแครงท่ีขายในตลาดสดรอบ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสนัุนทา เปนอาหารทะเลท่ีมี

การขายอยูเปนประจํา และมีแนวโนมท่ีจะปนเปอน

โลหะหนัก และอาจมีผลสุขภาพของประชาชน 

ท่ีบริโภค ผลการวิจัยน้ีจะเปนขอมูลท่ีชวยเสริม 
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การเฝาระวังการรับสัมผัสโลหะหนักท้ังสองชนิดน้ี 

แ ล ะ ข อ มู ล ท่ี ไ ด ส า ม า ร ถ นํ า ไ ป ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช 

เ พ่ือเปนแนวทางในการปองกันปญหาทางดาน

สุขภาพในระยะยาว 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1.  เพ่ือศึกษาการปนเปอนของโลหะหนัก 

แคดเมียม และ ตะก่ัว ใน หอยแครง และหมึกกลวย 

ท่ีมีขายตามทองตลาดท่ัวไป 

 2.  เพ่ือประเมินผลกระทบทางดานสุขภาพ

จากการบริโภคอาหารทะเลท่ีปนเปอนโลหะหนัก

แคดเมียม และตะก่ัว 

 

ระเบียบวิธีวิจัย 

ขอบเขตการศึกษา 

 การศึกษาครั้งน้ีทําการเก็บตัวอยางในพ้ืนท่ี

โดยรอบมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสนัุนทา ในเขตบางพลัด 

และ เขตดุสิต  โดยเก็บตัวอยางจากตลาดท่ีข้ึน

ทะเบียนอยางถูกตองกับเขตและมีการขายอาหาร

ทะเลในแผงขายในตลาดเปนประจํา แบงออกไดเปน 

เขตดุสิต ประกอบดวยตลาดท่ีข้ึนทะเบียนถูกตองกับ

เขตมี 3 ตลาดคือ ตลาดศรีราชวัตร ตลาดศรียาน 

และตลาดเทวราช   เขตบางพลัด ประกอบดวย

ตลาดท่ีข้ึนทะเบียนถูกตองโดยมีท้ังหมด 2 ตลาดคือ 

ตลาดกรุงธน และตลาดพงษทรัพย  
 

สถานท่ีเก็บตัวอยาง 

 การศึกษาครั้งน้ีทําการเก็บตัวอยางหมึก

กลวย และหอยแครง  ซึ่งเปนอาหารทะเลท่ีคนไทย

นิยมบริโภค และหาซื้อไดตลอดท้ังป ตัวอยางจะใชวิธี

สุมเก็บอยางงายจากแผงตลาด ซึ่งจากการสํารวจ

เบ้ืองตนพบวาเขตดุสิตมี 3 ตลาด 

 -  ตลาดเทวราชา(เทวราชา) มีรานขาย

อาหารทะเลท้ังหมด 9 ราน เลือกอยางนอย 3 ราน

ดวยการสุมอยางงาย โดยใชวิธีจับฉลากเลือกราน

กอน กอนดําเนินการซื้ออาหารทะเล 

 -  ตลาดศรีศรีราชวัตรมีรานขายอาหาร

ทะเลท้ังหมด 4 ราน เลือกอยางนอย 3 รานดวย 

ก า ร สุ มอย างง าย โดยใช วิ ธี จั บฉลากเลื อกร าน  

กอนดําเนินการซื้ออาหารทะเล 

 เขตบางพลัดมี 2 ตลาดไดแก ตลาดพงษ

ทรัพย และตลาดกรุงธน มีรานขายอาหารทะเลเพียง

ตลาดละ 1 ราน 

 เก็บตัวอยาง หอยแครง และ หมึกกลวย 

จากตลาดศรีศรีราชวัตร ตลาดศรียาน ตลาดเทวราชา

(เทเวศน) ตลาดกรุงธน และตลาดพงษทรัพย ตลาด

ดังกลาวไดข้ึนทะเบียนกับของเขตน้ันๆ ระยะเวลา

การเก็บตัวอยางแบงออกเปน 3 ระยะ 

 ระยะท่ี 1 กลางฤดูฝน เดือนกันยายน 2559 

ระยะท่ี 2 ปลายฤดูฝน เดือนตุลาคม 2559 

ระยะท่ี 3 ตนฤดูหนาว เดือนพฤศจิกายน 2559 

 

กลุมตัวอยาง และการสุมตัวอยาง 

 การศึกษาครั้งน้ีเลือกกลุมตัวอยางท่ีเปน

หมึกกลวย (Loligo formosana)และ หอยแครง

(Anadara granosa) จากรานคาในตลาด โดยสุม

เก็บในชวงเวลา ใกลเคียงกันใน  1 อาทิตย ใหได  

3 กลุมตัวอยาง 
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การเตรียมตัวอยาง และการวิเคราะหโลหะหนัก 

 การศึกษาครั้งน้ีทําการวิเคราะหโลหะหนัก

ตามวิธีการของ Zhuang5 โดยนําตัวอยางหมึกนําเอา

กระดองออก และสวนท่ีกินไมไดออกไป ใชเน้ือและ

หนวด  สวนหอยแกะเอาเน้ือดานใน โดยตัวอยาง

ท้ังหมดมาลางดวยนํ้ากลั่นใหสะอาด และนําไปอบให

แหงท่ีอุณหภูมิ  80๐ C เปนระยะเวลา 8 ช่ัวโมง 

หลังจากน้ันนํามาตําในครกไม ใหละเอียด และเก็บไว

ในถุงพลาสติก รักษาตัวอยางไวในตูควบคุมความช้ืน 

เพ่ือรอการนําไปยอยดวยกรดและวิเคราะหตอไป 

 นําตัวอยางท่ีบดละเอียดมาช่ัง 1-2  กรัม 

หลังจากน้ันนํามาใสในบีกเกอรขนาด 20 mL ใสกรด 

HNO3 เ ข น ข น  จํ า น ว น  5 mL แ ล ะ  H2SO4 mL  

ยอยบน hot plate ท่ี อุณหภูมิต่ํ าจนสารละลาย

ตัวอยางใส แลวท้ิงใหเย็น นํามากรองดวยกระดาษ

ก ร อ ง  No.5 Diameter 110 mm (Whatman)  

แ ล ว ป รั บ ป ริ ม า ต ร เ ป น  50 mL เ ก็ บ ใ ส ข ว ด 

Polyethelene (PE) ขนาด120 ml นําไปแชตู เย็น 

เพ่ือรอการวิเคราะหโลหะหนักดวยเครื่อง Atomic 

Absorption Spectrophotometry (AAS) SHIMADZU 

รุน AA-7000 

 

การแปลงหนวยความเขมขนจากน้ําหนักแหงไปสู

น้ําหนักเปยก 

 การศึกษาครั้งน้ีจะแปลงคาความเขมขน

ของโลหะหนักในนํ้าหนักแหงของตัวอยางเปนโลหะ

หนักใน นํ้าหนัก เปยกเ พ่ือ ใหตรงตามลักษณะ 

การบริโภคจริง โดยวิธีการแปลงหนวยความเขมขน

จาก นํ้าห นักแห ง ไปสู นํ้ าห นัก เป ยกโดยหาค า 

Conversion Factor หรือ CF ใชตามการศึกษาของ 
Yang และ Miyazaki 6 โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

conversion factor หรือ CF  

=  1 - (คาเฉลี่ยความชื้นในตัวอยาง/100) 

 เมื่อความช้ืนในตัวอยาง = 100 x (นํ้าหนัก

เปยก – นํ้าหนักแหง) /นํ้าหนักเปยก 
 

ประเมินการรับสัมผัสโลหะหนัก 

 การประเมินการรับสัมผัสสารในการศึกษา

ครั้งน้ีใชวิธีการประเมิน คา Lifetime Average Daily 

Dose หรื อ  LADD ตามข อ กํ าหนดของ  USEPA 

(2004)7 ดังสมการ 

LADD = (Cfood x IR food x EF x ED)/(BW x AT 

 LADD = ปริมาณสิ่งคุกคามท่ีไดรับเฉลี่ย

ตลอดชวงชี วิตจากการบริ โภคปลาท่ีปนเป อน  

(มก./กก./วัน) 

 Cfood = ความเขมขนของการปนเปอน 

ในปลา (มิลลิกรัม./กรัมอาหาร) 

 IR food = อัตราการบริโภคอาหารทะเล 

(กรัม/วัน) ในการศึกษาครั้งน้ีจะทําการประเมินระดับ

การบริโภคท่ีปลอดภัย และ ระดับท่ีอาจจะทําใหเกิด

ความไมปลอดภัยโดยเทียบผลการคํานวณกับคา

อางอิงในการไดรับ แคดเมียม และตะก่ัว ตอวัน  

ท่ีกําหนดโดยองคการอนามัยโลก คือ แคดเมียม 

ไมควรเกิน 1 ไมโครกรัม/นํ้าหนักตัว/วัน  สวนตะก่ัว

ไมควรไดรับเกิน 3 ไมโครกรัม/วัน8 

 EF = ความถ่ีของการสัมผัส (วัน/ป) คือ 

365 วัน 
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 ED = ระยะเวลาท่ีสัมผัส (ป) คือ 70 ตาม

อายุขัยเฉลี่ยท่ีใกลเคียงคนไทย ตามประกาศของ 

องคการอนามัยโลก9 

 BW = นํ้าหนักของรางกาย (กก.นํ้าหนัก

ตัว) คือ 50 กิโลกรัม ใชการศึกษาของ Agusa10  

 AT = ระยะเวลาท่ีสัมผัสตอ 1 ป  ซึ่ งใน

การศึกษาน้ีกําหนดใหสัมผัสทุกวันคือ 365ตอป วัน

ตลอดชวงอายุขัย 

 

ประเมินความเสี่ยงจากการรับสัมผัสสารโลหะหนกั  

(Target Hazard Quotient (THQ)) 

 Target Hazard Quotient (THQ) เ ป น

การคาดการณโอกาสท่ีจะเกิดของความเสี่ยงและ

ศักยภาพของผลไมพึงประสงคในอนาคต ซึ่งจะหา

แนวทางปอง กัน ท่ี เหมาะสมกับความเสี่ ยงได   

เปนการประเมินความเสี่ยงของการเกิดความเปนพิษ

ตอรางกาย โดยท่ีการคํานวณหาคา Target Hazard 

Quotient (THQ) ท่ีไดไมควรเกิน 1 มีรายละเอียด

การคํานวณตามการศึกษาของ Storelli11 ดังน้ี 

THQ = ((EF x ED x FI x MC) / 

 RfD x BW x AT) x 0.001 

เมื่อ EF  คือ  ความถ่ีท่ีไดรับสารพิษคิดเปน 365 วัน/ป 

 ED  คือ อายุไขเฉลี่ยของคนคิดเปน 70 ป 

  F  คือ อาหารท่ีไดรับ (กรัม/คน/วัน)  

 MC คือ ความเขมขนของโลหะหนัก 

 (มิลลิกรัมตอกิโลกรมันํ้าหนักเปยก) 

      RfD  คือ เกณฑมาตรฐานของโลหะหนักท่ีถูก

 กําหนดวา ไมควรไดรับสัมผัสเกินตามท่ีกําหนด 

 โดยกําหนดให แคดเมียม มีคา 1 ไมโครกรัม/

 กิ โ ล ก รั ม  นํ้ า ห นั ก ตั ว 8 แ ล ะ ต ะ ก่ั ว มี ค า  

 3 ไมโครกรัม/ กิโลกรัมนํ้าหนักตัว8  

 BW  คือ นํ้าหนักเฉลี่ยอยูท่ี 50 กิโลกรัม10 

 AT  คือ เวลา [(365วัน/ป) x 70] 

 

การตรวจสอบความถูกตองการตรวจวัดปริมาณ

โลหะหนัก 

 งานวิจัยน้ีไดใช วัสดุอางอิงจากสถาบัน

มาตรวิทยา ประเทศไทย รหัส TRM – F-4002 ท่ีใช

เพ่ือตรวจสอบความถูกตองของปริมาณโลหะหนักใน

เน้ือหอยแครง และเน้ือหมึกกลวยท่ีตรวจวัดไดจาก

การศึกษาครั้งน้ี โดยวัสดุอางอิงดังกลาวเปนเน้ือกุง  

ท่ีประกอบดวย แคดเมียมท่ีมีความเขมขน 2.05 ± 

0.2  มิลลิกรัม/กิโลกรัม และมีปริมาณ ตะก่ัว 1.80 ± 

0.1 มิ ลลิ ก รั ม /กิ โลกรั ม  เ มื่ อ นํ า วั สดุ อ า ง อิ งมา 

ทําการวิเคราะหหาโลหะหนักตามวิธีท่ีใชในการศึกษาน้ี 

พบวาคาของแคดเมยีมท่ีตรวจวัดไดคือ 2.01 ± 0.12 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม และคาของตะก่ัวท่ีตรวจวัดไดคือ 

1.75 ±  0.1 มิ ล ลิ ก รั ม /กิ โ ลก รั ม  ซึ่ ง เ ป นค า ท่ี ม ี

การ recovery เกินรอยละ 95 และยอมรบัได 

 

ผลการศึกษา 

 ผลการศึกษาการสํารวจการปนเปอนของ

โลหะหนัก 2 ชนิดไดแก แคดเมียมและตะก่ัวใน

หอยแครงและหมึกกลวย บริเวณรอบมหาวิทยาลัย

ราชภัฏสวนสุนันทา จาก 2 เขต คือ เขตดุสิตและเขตบางพลัด 

ในเดือน กันยายน – เดือนพฤศจิกายน พ.ศ.2559  
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เก็บตัวอยางไดท้ังหมด 72 ตัวอยาง จากตลาด 4 แหง  

ผลการวิเคราะหปรมิาณแคดเมียมใน หมึกกลวย และ

หอยแครง ท้ังสามเดือน พบวา ปริมาณแคดเมียมใน

เน้ือหอยแครงพบมากท่ีสุดจากตัวอยางหอยแครง 

ท่ี เ ก็บจากตลาดศรีราชวัตร  ในเดือนกันยายน 

พ.ศ. 2559 โดยพบมากถึง 6.228  มิลลิกรัม/กิโลกรมั 

นํ้าหนักเปยก  รองลงมาคือ ในตลาดเทวราชา  

ในเดือนเดียวกัน คือ พบ 5.43 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นํ้าหนักเปยก  สวนปริมาณแคดเมียมท่ีพบนอยท่ีสุด

ในหอยแครงจากตลาดศรีราชวัตร ท่ีสุมเก็บในเดือน 

ตุลาคม คือ 0.022  มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก 

ปริมาณแคดเมียมท่ีพบในเน้ือหมึกกลวยสูงสุดคือ

หมึกกลวยท่ีสุมเก็บตัวอยางจากตลาดศรีราชวัตร  

ในเดือนกันยายน คือ  1.056 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

นํ้าหนักเปยก ดังตารางท่ี 1 สวนปริมาณตะก่ัวท่ีพบ

มากท่ีสุดในเน้ือหอยแครงท่ีสุมจากตลาดพงษทรัพย 

ในเดือน ตุลาคม คือ มีปริมาณ 1.3226 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก สวนปริมาณตะก่ัวในเน้ือหมึก

ท่ีพบมากท่ีสุดคือเน้ือหมึกท่ีสุมเก็บจากตลาดพงษทรัพย 

ในเดือนตุลาคม โดยพบปริมาณ 0.781 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก ดังตารางท่ี 2 

 ปริมาณของแคดเมียมท่ีปนเปอนในหมึก 

และหอยแครงท่ีเก็บตัวอยางมาน้ัน พบวาปริมาณ

แคดเมียมในเน้ือหมึก และหอยน้ันมี 9 ตัวอยางจาก

จํานวนท่ีเก็บ ท้ังสามเดือนเกินเกณฑมาตรฐานของ

การปนเปอนแคดเมียมในอาหารทะเลท่ีกําหนด 

โดยสหภาพยุโรป หรือ EU ปริมาณของการปนเปอน

ของแคดเมียมท่ี EU กําหนดใหมีไดในเน้ือหอยสองฝา 

และหมึก ไมเกิน 1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก
12 โดยเปนการปนเปอนท่ีเกินเกณฑมาตรฐานในเน้ือ

หอยแครง 8 ตัวอยาง และในเน้ือหมึก 1 ตัวอยาง 

อยางไรก็ตามเกณฑมาตรฐานของการปนเปอน

แคดเมียมในอาหารทะเลท่ีกําหนดโดย องคการ

อาหารและการเกษตรแหงสหประชาชาติ หรือ FAO 

และองคการอนามัยโลก หรือWHO หรือ FAO/WHO 

guideline13 กําหนดใหแคดเมียมในเน้ือสัตวทะเล 

มีไดไมเกิน 2.0 มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก13  

ซึ่งมีคาสูงกวามาตรฐานของ สหภาพยุโรป หาก

พิจารณาจากปริมาณท่ีตรวจพบในการศึกษาครั้งน้ี

พบจํานวนตัวอยางท่ีเกินเกณฑ FAO/WHO 201113 

จํานวน 4 ตัวอยาง โดยพบการปนเปอนในเน้ือ

หอยแครงท้ัง 4 ตัวอยาง  อยางไรก็ตามในประเทศ

ไทยยังไมมีการกําหนดคาการปนเปอนของแคดเมียม

ในอาหารทะเล สวนเกณฑมาตรฐานการปนเปอน

ของตะก่ัวในเน้ือหอยสองฝา และหมึกกลวยน้ันยังไม

มีการกําหนดท่ีจําเพาะเจาะจง แตมีการกําหนด 

คาการปนเปอนของตะ ก่ัวในกลุม  crustacean  

ซึ่งกําหนดไว 0.5 มิลลิกรัม/กิโลกรัม7 ดังน้ันหาก

พิจารณาตามเกณฑน้ีพบวามีตัวอยางหมึกกลวยเกิน

มาตรฐาน จํานวน 4 ตัวอยาง และหอยแครงเกิน

มาตรฐาน 6 ตัวอยาง 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณแคดเมียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) ในหมึกกลวย และ หอยแครง ท่ีสุมเก็บจาก

ตลาดรอบมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ป พ.ศ. 2559  

ตลาดท่ีเก็บตัวอยาง ปริมาณแคดเมียมในหอยแครง 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) 

ปริมาณแคดเมียมในหมึกกลวย 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) 

คาต่ําสดุ -คาสูงสดุ คาเฉลี่ย คาต่ําสดุ -คาสูงสดุ คาเฉลี่ย 

เดือนกันยายน      

เทวราชา 4.26 – 5.43 4.76 ± 0.827 0.617 – 0.959 0.788 ± 0.241 

ศรีราชวัตร 1.43 – 6.228 3.688 ± 3.592 0.648 – 1.059 0.787 ± 0.232 

พงษทรัพย 0.663 – 0.824 0.750 ±0.0068 0.781 – 0.842 0.821 ±0.001 

กรุงธน 0.722 – 1.071 1.042 ± 0.0017 0.044 – 0.762 0.730 ± 0.045 

เดือนตุลาคม     

เทวราชา 0.257 – 0.284 0.271 ± 0.018 0.0219 – 0.099 0.059 ± 0.038 

ศรีราชวัตร 0.022 – 0.177 0.099 ± 0.109 0.013 – 0.036 0.027 ± 0.012 

พงษทรัพย 0.047 – 0.088 0.066 ± 0.030 0.062 – 0.0728 0.071 ± 0.002 

กรุงธน 0.058 – 0.086 0.0765 ± 0.025 0.0679 – 0.072 0.070 ± 0.0005 

เดือนพฤศจิกายน     

เทวราชา 0.371 – 1.040 0.706 ± 0.467 0.022 – 0.186 0.092 ± 0.084 

ศรีราชวัตร 0.901 – 1.267 0.120 ± 0.027 0.052 – 0.069 0.059 ± 0.008 

พงษทรัพย 0.036 – 0.037 0.036 ± 0.028 0.054 – 0.067 0.057 ± 0.008 

กรุงธน 0.034 – 0.059 0.048 ± 0.006 0.053 – 0.086 0.070 ± 0.023 

หมายเหตุ คา Conversion Factor ของหอยแครง และหมึก คือ 0.17 และ 0.13 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณตะก่ัว (มิลลิกรมั/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก)  ใน หอยแครง และ หมึกกลวย ท่ีสุมเก็บจากตลาด

รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา ป พ.ศ. 2559 

ตลาดท่ีเก็บตัวอยาง ปริมาณตะก่ัวในหอยแครง 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) 

ปริมาณตะก่ัวในหมึกกลวย 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม นํ้าหนักเปยก) 

คาต่ําสดุ -คาสูงสดุ คาเฉลี่ย คาต่ําสดุ -คาสูงสดุ คาเฉลี่ย 

เดือนกันยายน      

เทเวราชา 0.042 – 0.043 0.043 ± 0.032 0.055 – 0.107 0.788 ± 0.241 

ศรีราชวัตร 0.023 – 0.035 0.029 ± 0.006 0.052 – 0.069 0.059 ± 0.008 

พงษทรัพย 0.036 – 0.037 0.036 ±0.028 0.054 – 0.067 0.057 ±0.008 

กรุงธน 0.034 – 0.059 0.048 ± 0.006 0.053 – 0.086 0.070 ± 0.023 

เดือนตุลาคม     

เทวราชา 0.068 – 0.815 0.441 ± 0.528 0.078 – 0.545 0.377 ± 0.259 

ศรีราชวัตร 0.178 – 0.744 0.416 ± 0.363 0.001 – 0.624 0.367 ± 0.238 

พงษทรัพย 1.292 – 1.322 1.293 ± 0.0153 0.763 – 0.781 0.063 ± 0.02 

กรุงธน 0.644 – 0.6715 0.0657 ± 0.015 0.208 – 0.234 0.221 ± 0.013 

เดือนพฤศจิกายน     

เทวราชา 0.070 – 0.104 0.0923 ± 0.014 0.079 – 0.139 0.101 ± 0.033 

ศรีราชวัตร 0.124 – 0.273 0.196 ± 0.126 0.057 – 0.151 0.091 ± 0.051 

พงษทรัพย 0.119 – 0.112 0.118 ± 0.004 0.117 – 0.096 0.110 ± 0.010 

กรุงธน 0.088 – 0.101 0.094 ± 0.005 0.129 – 0.115 0.124 ± 0.007 

หมายเหตุ คา Conversion Factor ของหอยแครง และหมึก คือ 0.17 และ 0.13 ตามลําดับ 

 เมื่อพิจารณานําคาการปนเปอนของโลหะ

หนักท้ังสองชนิดในระดับสูงสุด มาประเมินการรับ

สัมผัสหรือ การคํานวณคา LADD และประเมินความ

เ สี่ ย ง  ( THQ) พ บ ว า อั ต ร า ก า ร บ ริ โ ภ ค ห มึ ก  

และหอยแครงท่ีจะเกิดความเสี่ยงมีคาแตกตางกัน 

โดยอัตราการรับสัมผัสแคดเมียม จากการบริโภค

หมึกกลวย และหอยแครงน้ัน พบวา หากบริโภค

หอยแครงเกินกวา 10 กรัม/วัน จะไดรับแคดเมียม

เกินเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนดไว วาควรไดรับไมเกิน 

1 ไมโครกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักตัว /วัน โดยถาบริโภค

หอยแครงจากแหลงท่ีเก็บท่ีมีแคดเมียมปนเปอน 

ในระดับสูงคือ 6.228 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ในอัตรา  
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10 กรัม/วัน จะไดรับแคดเมียม 1.245 ไมโครกรัม/

กิโลกรัม นํ้าหนักตัว และมีความเสี่ยงเกิน 1 สวน 

การบริโภคหมึกกลวยน้ัน พบวาอัตราการบริโภคท่ีจะ

เริ่มมีความเสี่ยงทางสุขภาพจะมีมากกวาการบริโภค

หอยแครงเน่ืองจากหมึกกลวยมีการปนเปอนต่ํากวา 

โดยพบวาหากบริโภคหมึกกลวยเกินกวา 50 กรัม/วัน 

โดยบริโภคหมึกกลวยท่ีปนเปอนแคดเมียม ในระดับ 

1.056 มิลลิกรัม/กิโลกรัม จะไดรับแคดเมียม 1.056 

ไมโครกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักตัว/ วัน ซึ่งเกินเกณฑ

มาตรฐาน และมีคาความเสี่ยงเกิน 1 ดังตารางท่ี 3 

สวนความเสี่ยงในการบริโภคหอยแครง และหมึก

กลวยท่ีปนเปอนสารตะก่ัว พบวามีอัตราการบริโภค

สูงกวาอัตราการบริโภคของแคดเมียม โดยพบวา 

หากบริโภคหอยแครงจากแหลงท่ีปนเปอนตะก่ัว 

ในระดับ 1.3226 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ในอัตรา 120 กรัม/วัน 

จ ะ ไ ด รั บ ต ะ ก่ั ว  3.206 ไ ม โ ค ร ก รั ม /กิ โ ล ก รั ม  

นํ้าหนักตัว/วัน และคาความเสี่ยงเกิน 1 เกินเกณฑ

มาตรฐานท่ีกําหนดวาไมควรไดรับตะก่ัวจากอาหาร

เกิน 3 ไมโครกรัม/กิโลกรัม/นํ้าหนักตัว สวนการ

บริโภคหมึกกลวยในอัตราท่ีจะเกิดความเสี่ยงทาง

สุขภาพคือ บริโภคตัวอยางหมึกกลวยท่ีมีระดับการ

ปนเปอนสูงสุดท่ีตรวจวัดไดคือ 0.781 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม โดยหากบริโภคในอัตรา 200 กรัม/วัน  

จะไดรับตะก่ัว 1.056 ไมโครกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักตัว/วัน 

และคาความเสี่ยงเกิน 1 ดังแสดงไวในตารางท่ี 3   

ตารางท่ี 3 การประเมินการรับสัมผัส แคดเมียม และตะก่ัว และคาความเสี่ยงทางสุขภาพคํานวณจากการบริโภค

หมึกกลวย และหอยแครงท่ีปนเปอนในตัวอยางท่ีมีระดับการปนเปอนสูงสุด 

ตัวอยาง อัตราการบริโภคท่ีกอความเสี่ยง 

(กรัม/วัน) 

การรับสัมผสั (LADD) 

(ไมโครกรัม/กิโลกรัมนํ้าหนักตัว/วัน) 

คาความเสี่ยง 

(THQ) 

แคดเมียม    

 หอยแครง 10 1.056 1.056 

 หมึกกลวย 50 1.056 1.056 

ตะกั่ว    

 หอยแครง 120 3.206 1.068 

 หมึกกลวย 200 3.124 1.041 
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สรุปและอภิปรายผล 

 การปนเปอนของโลหะหนักแคดเมยีมท่ีพบ

มากในหอยแครงในการศึกษาครั้งน้ีพบวาหอยแครง 

มีระดับการปนเปอนในบางตัวอยางเกินเกณฑ  

ตรงกับการศึกษาของ Cam และคณะ14 ท่ีสํารวจ

ปริมาณโลหะหนักในหอยแครงบริ เวณชายฝ ง

ประเทศเวียดนาม Cam และคณะ14 ไดกลาววา สัตว

ทะเลในกลุมหอยแครงเปนสัตวทะเลท่ีอาศัยอยูหนา

ดินในเขตนํ้าข้ึนลง และบริเวณชายฝงท่ีสะสมตะกอน

ดินคอนข างมาก หอยแครงจะกินอาหารดวย 

การกรองจากดินตะกอน ทําใหมีโอกาสท่ีจะไดรับแร

ธาตุท่ีสะสมในตะกอนดินคอนขางมาก โดยธรรมชาติ

ของสัตว นํ้า จะตองมีการดึงแรธาตุ ท่ีจําเปนตอ 

การดํารงชีวิตไปใช เชน สังกะสี แมงกานีส ทองแดง 

ซึ่งแรธาตุเหลาน้ีมีคุณสมบัติใกลเคียงกับ ธาตุท่ีเปน

อันตราย อันไดแก ตะก่ัว และ แคดเมียม โดยท่ีวา

เลนซีอิเล็กตรอน 2+ เชนเดียวกัน Cam และคณะ14 

อธิบายวา มีการศึกษาบงช้ีไววา หากพ้ืนท่ีสิ่งมีชีวิต

น้ันอาศัยอยูมีธาตุ สังกะสีนอย อาจเพ่ิมกระบวนการ

ดูดซึม ธาตุ ท่ี เปนอันตรายกลุม แคดเมียม ไดดี  

เน่ืองจากคุณลักษณะท่ีใกลเคียงกัน ดังน้ันการท่ีสัตว

นํ้าดูดซึมธาตุแคดเมยีม หรือ ตะก่ัวเขาสูรางกายเปน

จํานวนมากข้ึนอาจเก่ียวของกับระดับธาตุท่ีจําเปน

อ่ืนๆ ท่ีมีปริมาณลดลง  Ahmed และคณะ15 ศึกษา

การสะสมของโลหะหนักในหอยบางชนิดจากทะเล

เมดิเตอรเรเนียน พบวามีการสะสมของโลหะหนัก 

แคดเมียม ตะก่ัว นิเกิล โดย Ahmed และคณะ15  

ยังไดศึกษาความสามารถของโลหะแตละชนิดท่ีถูก 

ดูดซึมจากตะกอนดินเขาสูเน้ือเยื่อสัตวในกลุมหอย 

ซึ่งพบวา แคดเมียม จะถูกดูดซึมเขาสูเน้ือเยื่อหอยได

ดีกวาโลหะหนักชนิดอ่ืน เชน ตะก่ัว นิเกิล โคบอลท 

และโครเมี่ยม การศึกษาครั้งน้ีพบวาสัตวในกลุม

มอลลัสก โดยเฉพาะหอยท่ีมีการปนเปอนของ 

แ ค ด เ มี ย ม ม า ก ก ว า ห มึ ก  อ า จ มี ส า เ ห ตุ จ า ก

ความสามารถในการ ถูกดูดซึมของแคดเมี ยม 

เขาสูเน้ือเยื่อหอยไดดี เปนท่ีนาสังเกตวา ในการศึกษา

ครั้งน้ีในชวงปลายฤดูฝน คือ ปลายเดือนกันยายน 

คาการปนเปอน ของโลหะหนักแคดเมยีมมีคาสูงท่ีสุด

ในหอยแครง อาจจะมีความเก่ียวของกับฤดูกาล 

เน่ืองจากชวงปลายฤดูฝนเปนชวงนํ้าหลากอาจม ี

การพัดพาตะกอน และ เพ่ิมการสะสมธาตุตางๆ 

ในดินโดยการศึกษาของวิชุดา สังขแกว16 ระบุวา 

ฤดูกาลมีผลตอปริมาณการปนเปอนของโลหะหนัก 

ในอาหารทะเล 

 การประเมินการรับสัมผัสและความเสี่ยง

ทางสุขภาพในการศึกษาครั้งน้ีไดทําการประเมินโดย

พิจารณาถึงอัตราการบริโภคท่ีอาจกอความเสี่ยงทาง

สุขภาพไดเน่ืองจากความเสี่ยงทางสุขภาพ และ 

การรับสัมผัสจะข้ึนกับปจจัยการบริโภคสวนหน่ึง  

หากผูบริโภคบริโภคอาหารท่ีปนเปอนโลหะหนักใน

ปริมาณนอย ความเสี่ยงก็จะเกิดข้ึนนอยลงถึงแมวา

ระดับการปนเปอนจะเกินคามาตรฐานท่ีกําหนด 

อยางไรก็ตามพบวาหอยแครงเปนสัตวทะเลท่ีไมควร

บริโภคในปริมาณมากเปนประจําเน่ืองจากจะเพ่ิม

ความเสี่ยงตอสุขภาพเน่ืองจากผลการศึกษาครั้งน้ี 

และการรายงานของงานวิจัยอ่ืนๆ บงบอกใกลเคียง

กันวาหอยแครงเปนสัตวท่ีมีแนวโนมจะสะสมโลหะ

หนักมากกวากลุมหมึกและปลา งานวิจัยน้ีมีลักษณะ
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คล ายคลึ ง กัน ท้ั ง น้ีการบริ โภคหอยแครงเ กิน 

10 กรั ม /วันอาจมีความ เสี่ ย ง ได รั บแคด เมี ยม 

เกินมาตรฐาน และไดรับตะก่ัวไปในเวลาเดียวกัน 

นอกจากน้ีการบริโภคหมึกในอัตรามากกวา 50 กรัม/วัน 

จนถึง 200 กรัม/วันก็มีความเสี่ยงทางดานสุขภาพท่ี

จะไดรับแคดเมียม และตะก่ัวเกินมาตรฐานเชนกัน 

ดังน้ันผูบริโภคควรบริโภคสัตวทะเลกลุมหอยแครง 

และหมึกแตนอย และไมควรบริโภคเปนประจํา

เน่ืองจากอาจเพ่ิมความเสี่ยงทางดานสุขภาพได ท้ังน้ี

หากตองการบริโภคหอยแครงในปริมาณมากข้ึนได

น้ัน อาจสามารถทําไดโดยควรแชหอยแครงไวในนํ้า

สะอาดเพ่ือเรงใหหอยแครงคายดินท่ีสะสมไวในตัว

ออกมา อาจชวยลดปริมาณของโลหะหนักใน 

เ น้ือหอยได  เ น่ืองจากจากการนําตัวอยางเ น้ือ

หอยแครงมาทําความสะอาดกอนการวิเคราะหน้ัน 

พบวาเน้ือหอยแครงมีดินตะกอนท่ีหอยกรองไวในตัว

ในปริมาณหน่ึง หากแชตัวหอยไวในนํ้าสะอาดจะ

พบวาหอยแครงจะคายดินออกมาปริมาณหน่ึง ท้ังน้ี

โลหะหนักโดยสวนใหญอยูในดินซึ่งหากหอยแครง

คายดินออกมาอาจชวยลดปริมาณแคดเมียมท่ีอยูใน

เน้ือหอยแครงได 
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