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บทคัดยอ การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหปริมาณโลหะหนัก 4 ชนิด (ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท สารหนู) ในอาหาร

นําเขาจากตางประเทศซ่ึงเก็บตวัอยางจากพืน้ทีภ่าคตะวนัออกเฉยีงเหนอืตอนบนของประเทศไทย ไดแก ลกูชดิในนํา้เชือ่ม จาํนวน 

17 ตัวอยาง ใบชาแหง จํานวน 24 ตัวอยาง (เก็บในป พ.ศ. 2556) และสาหรายแหง จํานวน 21 ตัวอยาง (เก็บในป พ.ศ. 2559) 

โดยเปรียบเทียบกับมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 วิเคราะหปริมาณตะกั่วและแคดเมียม

โดยวิธี Graphite Furnace Atomic Absorption Spectroscopy วิเคราะหปริมาณปรอทดวยเครื่อง Mercury Analyzer 

และวิเคราะหปริมาณสารหนูโดยวิธี Hydride Generation Atomic Absorption Spectroscopy พบปริมาณตะกั่วและ

แคดเมียมในลูกชิดในนํ้าเชื่อมอยูในชวง 0.01 - 0.76 และ 0.02 - 0.03 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนในใบชาแหงพบตะกั่วและ

แคดเมียมอยูในชวง 0.01 - 4.27 และ 0.02 - 0.23 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สําหรับสาหรายแหงพบตะกั่ว แคดเมียม ปรอท และ

สารหนใูนชวง 0.01 - 1.0, 0.41 - 4.50, 0.012 - 0.03 และ 6.12 - 29.6 มลิลกิรมัตอกโิลกรมั ตามลาํดบั พบการปนเปอนตะกัว่

ในใบชาแหงสงูกวาเกณฑมาตรฐาน รอยละ 37.5 และพบการปนเปอนสารหนใูนสาหรายแหงสงูกวาเกณฑมาตรฐานรอยละ 100 

ในประเทศไทยยังไมมีมาตรฐานกําหนดไวสําหรับปริมาณการปนเปอนของแคดเมียมในอาหาร ดังนั้นหนวยงานที่เกี่ยวของ

ควรใชมาตรการทางกฎหมายรวมถึงมาตรการกีดกันทางการคาอยางจริงจังสําหรับผูนําเขาผลิตภัณฑอาหาร และผูบริโภค

ควรหลีกเลี่ยงการบริโภคสาหรายแหงและใบชาแหงในปริมาณมากหรือบริโภคซ้ําเปนเวลานานเพื่อปองกันผลกระทบที่เปนพิษ

ตอรางกาย 
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บทนํา

ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 8 อุดรธานี มีพ้ืนที่รับผิดชอบ 7 จังหวัด ในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ

ตอนบนของประเทศไทย ไดแก อุดรธานี หนองคาย หนองบัวลําภู เลย บึงกาฬ สกลนคร และนครพนม มีดานอาหาร

และยา จํานวน 5 แหง ไดแก ทาลี่ หนองคาย บึงกาฬ นครพนม และทาอากาศยานนานาชาติอุดรธานี อาหารนําเขา

ทางดานอาหารและยาที่สําคัญ ไดแก ลูกชิดในนํ้าเชื่อมจากดานหนองคาย และใบชาแหงจากดานบึงกาฬ(1) ลูกชิด

ในนํ้าเชื่อมสามารถหาซื้อไดตามทองตลาดทั่วไปเนื่องจากประชาชนนิยมบริโภคกับของหวาน สวนใบชาแหงกําลังไดรับ

ความนยิมในกลุมคนรกัสุขภาพ ภายหลังการนําเขาจะถกูสงตรงเขาโรงงานแปรรปูกอนจาํหนายในทองตลาด นอกจากน้ัน

ยังมีอาหารนําเขาจากชองทางอื่นที่วางจําหนายทั่วไปตามทองตลาดและหางสรรพสินคา ที่ประชาชนนิยมบริโภค ไดแก 

สาหรายแหงสําหรับปรุงแกงจืด สาหรายเปนอาหารที่มีความเสี่ยงสูงตอการปนเปอนโลหะหนักจากการทิ้งของเสีย

จากโรงงานอตุสาหกรรม ดงัรายงานการตรวจพบตะกัว่ แคดเมยีม ปรอท ในสาหรายจนี ซึง่ไดรบัผลกระทบจากอตุสาหกรรม

ปโตรเคมี อุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกสและขยะชุมชนที่ปลอยลงสูทะเล ซึ่งรายงานการตรวจพบสารหนูและแคดเมียม

ในสาหรายทะเลปรุงแกงจืดและสาหรายทะเลปรุงรส(2, 3)  การปนเปอนโลหะหนักในดิน นํ้า และอากาศ สงผลให

ผลิตภัณฑเกษตรเกิดการปนเปอน ดังรายงานการตรวจพบตะกั่วปนเปอนในชาอูหลง(4) และการปนเปอนตะกั่ว สารหนู

ในใบชาจีน(5, 6) เมื่อไดรับเขาไปทําใหเกิดความเปนพิษกับรางกาย โดยพบวาตะกั่วมีโทษกับทุกระบบของรางกายทําให

ออนเพลีย ปวดศีรษะ การพัฒนาทางสติปญญาลดลง เกิดพิษเรื้อรังทําใหปวดตามขอและกระดูก หากไดรับในปริมาณ

สูงมากจะทําใหมีอาการซึม ชัก สารหนูมีผลใหเปนมะเร็งผิวหนัง มะเร็งกระเพาะปสสาวะ และมะเร็งปอด หากไดรับ

ปริมาณมากอาจทําใหเกิดพิษตอรางกายเฉียบพลันและถึงแกชีวิต  สําหรับแคดเมียมมนุษยจะไดรับจากการหายใจ กิน 

ด่ืม หรอืไดรบัสัมผสัทางผวิหนงั เมือ่ถกูดดูซมึเขารางกายมากทอไตจะถกูทาํลายและหากไดรบัเปนเวลานานกระดกูจะมี

ความผดิปกตอิยางรนุแรง องคการอนามัยโลก (WHO) และองคการระหวางประทศเพือ่การวจิยัมะเรง็ (IARC) จดัให

แคดเมยีมเปนสารกอมะเรง็ในมนุษยหากไดรับผานการหายใจ พษิของปรอททาํใหมอัีนตรายตอสมอง ระบบประสาทและ

กลามเนื้อ ถาสะสมไวในปริมาณมากจะทําใหเสียชีวิตได(7, 8, 9) มาตรฐานประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 

พ.ศ. 2529(10) กําหนดเรื่องมาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปอนตะกั่วไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปรอทไมเกิน 0.5 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และสารหนูไมเกิน 2 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แตยังไมครอบคลุมปริมาณการปนเปอนแคดเมียม

จากขอมูลรายงานการปนเปอนโลหะหนักในใบชาและสาหรายที่ผานมา เพื่อเปนการเฝาระวังและคุมครอง

ผูบริโภคดานการปนเปอนโลหะหนักในผลิตภัณฑอาหารนําเขา ลูกชิดในนํ้าเช่ือมและใบชาแหงที่สํานักงานสาธารณสุข

จังหวัดหนองคายและบึงกาฬ เก็บจากดานอาหารและยาเพ่ือเฝาระวังคุณภาพดานจุลินทรียและวัตถุเจือปนอาหาร 

ในป พ.ศ. 2556 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 8 อุดรธานี จึงไดศึกษาการปนเปอนของตะกั่ว และแคดเมียมเพิ่มเติม

นอกจากนั้นคณะผูวิจัยไดเก็บตัวอยางสาหรายแหงที่นําเขามาจําหนายในตลาดสดและหางสรรพสินคาในป พ.ศ. 2559 

เพื่อศึกษาสถานการณการปนเปอนตะกั่ว แคดเมียม ปรอท และสารหนู นําไปสูการแจงเตือนภัยตอผูบริโภค และ

จัดทําฐานขอมูลการปนเปอนโลหะหนักในผลิตภัณฑอาหารนําเขาสําหรับเขตสุขภาพที่ 8 

วัสดุและวิธีการ

การศึกษานีเ้ปนการวิจยัเชงิพฒันา โดยเริม่ศกึษาวจิยัในป พ.ศ. 2556 ทดสอบการปนเปอนปริมาณตะกัว่และ

แคดเมียมในตัวอยางลูกชิดในนํ้าเชื่อม จํานวน 17 ตัวอยาง และใบชาแหง จํานวน 24 ตัวอยาง ที่สํานักงานสาธารณสุข

จังหวัดหนองคายและบึงกาฬ เก็บจากดานอาหารและยาสงตรวจเพื่อเฝาระวังคุณภาพประจําป ดานจุลินทรียและ

วัตถุเจือปนอาหาร และในป พ.ศ. 2559 ทดสอบการปนเปอนของตะก่ัว แคดเมียม ปรอท และสารหนู ในตัวอยาง

สาหรายแหงแบบแผนที่นําเขาและวางจําหนายในตลาดสดและหางสรรพสินคา จํานวน 21 ตัวอยาง 



การปนเปอนของโลหะหนักในผลิตภัณฑอาหารนําเขาจากตางประเทศ จิราพร ชูเสน และคณะ
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การเตรียมตัวอยาง

บดตัวอยางลกูชิด ใบชาแหง และสาหรายแหง ใหละเอียดดวย blender ใสในกลองพลาสตกิ polypropylene 

ที่มีฝาปด แลวเก็บที่อุณหภูมิ -18 ± 2 องศาเซลเซียส 

การทดสอบหาปริมาณตะกั่วและแคดเมียมมีขั้นตอนดังนี้ ชั่งตัวอยางที่บดละเอียด 0.5 กรัม เติมกรดไนตริก

เขมขน 5 มิลลิลิตร นําไปยอยดวยเครื่อง Microwave Digestion ดวยโปรแกรมการยอย ramp 180 องศาเซลเซียส 

15 นาที hold 180 องศาเซลเซียส 15 นาที ปรับปริมาตรเปน 25 มิลลิลิตร ดวยนํ้าปราศจากไอออน และตรวจวัดดวย

เครื่อง Graphite Furnace Atomic Absorption Spectrophotometer 

การทดสอบหาปริมาณปรอทมีขั้นตอนดังนี้ นํา nickel boat ที่มี liquid sample substrate ประมาณ

0.2 กรัม เผาใน Mercury Analyzer ปลอยใหเย็นประมาณ 1 ชั่วโมง ชั่งตัวอยางที่บดละเอียด 0.05 กรัม ลงใน

nickel boat ที่เตรียมตรวจวิเคราะหโดย Mercury Analyzer โดยสภาวะของเครื่องดังนี้ drying temperature 

300 องศาเซลเซียส drying time 70 วินาที decomposition temperature 800 องศาเซลเซียส  decomposition 

Time 200 วินาที catalyst temperature 500 องศาเซลเซียส wait time 75 วินาที amalgamator temperature 

500 องศาเซลเซียส และ amalgamator time 40 วินาที

การทดสอบหาปริมาณสารหนูมีขั้นตอนดังนี้ ชั่งตัวอยางที่บดละเอียด 0.2 กรัม ลงใน vessel เติมกรด

ไนตริกเขมขน 5 ml วางในตูดูดควันประมาณ 15 นาที นําไปประกอบเขากับชุดอุปกรณสําหรับยอยดวยเครื่อง 

microwave digestion ตั้งโปรแกรมการยอย ramp 180 องศาเซลเซียส 5 นาที hold 180 องศาเซลเซียส 15 นาที 

ปลอยใหเย็น เทสารละลายตัวอยางใสในขวดปริมาตรขนาด 10 มิลลิลิตร ลาง vessel และปรับปริมาตรดวยนํ้า

ปราศจากไอออน ปเปตสารละลายตัวอยางลงใน porcelain crucibles 2 มิลลิลิตร เติมสารละลายแมกนีเซียมไนเตรท 

1 มลิลลิติร ใหความรอนตํา่ ๆ  บน hotplate คอย ๆ  ปรบัอณุหภูมขิึน้โดยไมใหเกนิ 375 องศาเซลเซยีส จนสารละลายแหง 

นําเขาเตาเผาอุณหภูมิ 450 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที ปลอยใหเย็น ละลายดวยกรดไฮโดรคลอริก 8 โมลาร

2 มิลลิลิตร เติม 5% โพแทสเซียมไอโอไดดตอกรดแอสคอรบิค 1 มิลลิลิตร รอประมาณ 45 นาที ปรับปริมาตรเปน 

10 มิลลิลิตร ด วยนํ้าปราศจากไอออนวัดปริมาณดวย hydride generation atomic absorption 

spectrophotometer ตั้งสภาวะการทํางานของระบบไฮไดรดโดยปรับอัตราการไหลของ 10% กรดไฮโดรคลอริก

9 - 11 มิลลิลิตรตอนาที และปรับอัตราการไหลของ 0.2% โซเดียมโบโรไฮไดรใน 0.05% โซเดียมไฮดรอกไซด

5 - 7 มิลลิลิตรตอนาที 

เครื่องมือและอุปกรณ  

เครือ่งมือและอุปกรณท่ีใชในงานวิจัยครัง้นีป้ระกอบดวย เครือ่ง Atomic Absorption Spectrophotometer 

รุน ZEEnit 700 ของบริษัท Analytik Jena เครื่อง Atomic Absorption Spectrophotometer รุน PinAAcle 

900F และเครื่อง Hydride Generation รุน FIAS 400 ของบริษัท Perkin Elmer เครื่องชั่ง 4 ตําแหนง รุน

LA230S ของบริษัท Sartorious เครื่อง Mercury Analyzer รุน Hydra II C ของบริษัท Teledyne Leeman 

Labs เครื่อง Muffle Furnace รุน AAF ของบริษัท Carbolite เครื่อง Microwave Digestion รุน Ethos One 

ของบริษัท Milestone เครื่อง Hotplate รุน HT 33 ของบริษัท LHT-Harry Gestigkeit และครื่องแกวประกอบ

ดวย certified volumetric flask, volumetric flask, autopipette, porcelain crucible และ nikel boat โดยที่

เครื่องแกวทุกชนิดที่ใชในการวิเคราะหแชดวย 20% กรดไนตริก และลางดวยนํ้าปราศจากไอออนกอนใชงานเพื่อกําจัด

การปนเปอนของโลหะตาง ๆ
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สารเคมีและสารมาตรฐาน

สารเคมีที่ใชทั้งหมดเปนชนิด AR grade ประกอบดวย nitric acid, hydrochloric acid, potassium 

iodide และ sodium hydroxide เปนผลิตภัณฑของ Merck สารเคมี sodium borohydride, magnesium 

nitrate, ammonium dihydrogen phosphate ผลติภณัฑของ Perkins Elmer สารเคม ีascorbic acid ผลติภณัฑ

ของ Fluka และสารเคมี liquid sample substrate ผลิตภัณฑของ Teledyne Leeman Labs

สารมาตรฐานที่ใชประกอบดวย สารละลายมาตรฐานตะก่ัวเขมขน 100 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ผลิตภัณฑ

ของ Merck สารละลายมาตรฐานแคดเมียมเขมขน 1,000 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ผลิตภัณฑของ Fisher สารละลาย

มาตรฐานปรอทเขมขน 100 ไมโครกรมัตอมิลลลิติร ผลติภณัฑของ Teledyne Leeman Labs และสารละลายมาตรฐาน

สารหนูความเขมขน 1,000 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร ผลิตภัณฑของ Perkins Elmer

วิธีวิเคราะห

ตะกั่วและแคดเมียมตรวจวิเคราะหตามวิธี AOAC ป 2012 chapter 9. No. 999.10(11)  ผานการทวนสอบ

ประสิทธิภาพของวิธี โดยมีขีดจํากัดของการตรวจพบตะกั่ว 0.001 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และแคดเมียม 0.006 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม ขีดจํากัดของการวัดเชิงปริมาณตะกั่ว 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และแคดเมียม 0.02 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

ปรอทตรวจวิเคราะหโดยเทคนิคการเผาตามวธิ ีU.S. EPA. 7473 (2007)(12) ผานการทวนสอบประสทิธภิาพ

ของวธิ ีโดยมขีดีจาํกดัของการตรวจพบ 0.004 มิลลกิรัมตอกโิลกรมั และขดีจาํกดัของการวดัเชิงปรมิาณ 0.012 มลิลกิรมั

ตอกิโลกรัม 

สารหนูตรวจวิเคราะหตามวิธี base on AOAC ป 2012 chapter 9 No. 986.15(13) ผานการทวนสอบ

ประสิทธิภาพของวิธี โดยมีขีดจํากัดของการตรวจพบ 0.006 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และขีดจํากัดของการวัดเชิงปริมาณ 

0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

วิธีคํานวณหาปริมาณโลหะหนักแตละชนิด ดังสมการตอไปนี้ 

ความเขมขนของตะกั่วและแคดเมียม (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

       ความเขมขนที่อานไดจากเครื่อง (นาโนกรัมตอมิลลิลิตร) × ปริมาตรสุดทาย (มิลลิลิตร)    
                =  

                                             นํ้าหนักตัวอยาง (กรัม)   

ความเขมขนของสารหนู (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม) 

      ความเขมขนที่อานไดจากเครื่อง (นาโนกรัมตอมิลลิลิตร) × ปริมาตรสุดทาย (มิลลิลิตร) 
   =  

                            นํ้าหนักตัวอยาง (กรัม) × 1,000

ความเขมขนของปรอท (นาโนกรัมตอกรัม)  =  คาที่อานไดจากเครื่อง Mercury Analyzer 

                                                     (บันทึกนํ้าหนักที่แนนอนของตัวอยางลงในโปรแกรม)

การควบคุมคุณภาพ

ทดสอบประสิทธิภาพวิธีวิเคราะห หาคาความแมน (accuracy) โดยการเติมสารละลายมาตรฐานตะกั่วและ

แคดเมียมในตัวอยาง จมูกขาวฮางผง ที่ความเขมขน 0.01, 0.02 และ 0.03 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ 0.4,1.2 และ

2.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ สารละลายปรอทในใบชาแหง ที่ความเขมขน 0.025, 0.050 และ 0.075 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม และสารละลายสารหนูในตัวอยางเนื้อปลาบด ที่ความเขมขน 0.1, 1.0 และ 2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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คารอยละการกลับคืน (%recovery) ที่ไดอยู ในชวง 79.4 - 110% การทดสอบคาความเที่ยง (precision)

มีรอยละคาเบี่ยงเบนมาตรฐานสัมพัทธ (%RSD) ไมเกิน 15% นอกจากนั้นไดเขารวมทดสอบความชํานาญ

หองปฏิบัติการ (proficiency testing) กับสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย 

อยางตอเนื่องตั้งแตปงบประมาณ พ.ศ. 2558 ถึง 2562 ในหัวขอโลหะหนักในอาหาร ซึ่งผลการทดสอบทุกรายการอยู

ในเกณฑที่ยอมรับได (|Z|) ≤ 2 

ผล

จากการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารนําเขาจากดานอาหารและยา ป พ.ศ. 2556 ผลวิเคราะหลูกชิด

ในนํ้าเชื่อม จํานวน 17 ตัวอยาง พบการปนเปอนตะก่ัว 13 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 76.5 ปริมาณที่พบอยูในชวง

0.01 - 0.76 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และแคดเมียมปนเปอน 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 35.3 ปริมาณที่พบอยูในชวง

0.02 - 0.03 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ผลวิเคราะหใบชาแหง จํานวน 24 ตัวอยาง พบการปนเปอนตะกั่ว 9 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 37.5 ปริมาณที่พบอยูในชวง 0.01 - 4.33 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และแคดเมียมปนเปอน 21 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 87.5 ปริมาณที่พบอยูในชวง 0.02 - 0.23  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

ป พ.ศ. 2559 ตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอาหารนําเขาสาหรายแหงสําหรับปรุงแกงจืด จํานวน 21 ตัวอยาง 

พบการปนเปอนตะกั่ว 11 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 52.4 ปริมาณที่พบอยูในชวง 0.01 - 1.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

แคดเมียมปนเปอนทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 ปริมาณที่พบอยูในชวง 0.41 - 4.50 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปรอท

ปนเปอน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 14.3 ปริมาณที่พบอยูในชวง 0.012 - 0.03  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และพบสารหนู

ปนเปอนทกุตัวอยาง คดิเปนรอยละ 100 ปรมิาณทีพ่บอยูในชวง 6.12–29.6  มลิลกิรมัตอกโิลกรมั ดงัแสดงในตารางที ่1

ตารางที่ 1  ปริมาณตะกั่ว แคดเมียม ปรอท และสารหนู ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑอาหารนําเขาจากตางประเทศ

 ของจังหวัดในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน  

ชนิด

ตัวอยาง

จํานวน

ตัวอยาง

ปริมาณโลหะหนักปนเปอน (มก./กก.)

ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท สารหนู

ตํ่าสุด-สูงสุด

(รอยละที่พบ)

คาเฉลี่ย 

± SD

ตํ่าสุด-สูงสุด

(รอยละที่พบ)

คาเฉลี่ย 

± SD

ตํ่าสุด-สูงสุด

(รอยละที่พบ)

คาเฉลี่ย 

± SD

ตํ่าสุด-สูงสุด

(รอยละที่พบ)

คาเฉลี่ย 

± SD

ลูกชิด 17 0.01-0.76

(76.5)

0.15±0.21 0.02-0.03

(35.3)

0.01±0.01 - - - -

ใบชาแหง 24 0.01-4.27

(37.5)

1.02±1.34 0.02-0.23

(87.5)

0.07±0.07 - - - -

สาหรายแหง 21 0.01-1.0

(52.4)

0.19±0.28 0.41-4.50

(100)

1.58±1.30 0.012-0.03

(14.3)

0.008±0.007 6.12-29.6

(100)

13.49±7.9

วิจารณ

การศกึษาเรือ่งการปนเปอนของปรมิาณโลหะหนกัในผลติภัณฑอาหารนาํเขาในเขตภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื

ตอนบน ผลการศึกษาคร้ังนี้พบคาการปนเปอนของตะก่ัว ในลูกชิดในนํ้าเช่ือมและสาหรายแหงอยูในเกณฑมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 ทุกตัวอยาง สวนใบชาแหงมีปริมาณตะก่ัวปนเปอนเกิน

เกณฑกําหนด คิดเปนรอยละ 37.5 ท้ังน้ีสาเหตุอาจเนื่องจากการใชสารเคมีในการเพาะปลูกรวมถึงการปนเปอน

โลหะหนักในดิน นํ้า และอากาศ พบการปนเปอนปรอทในสาหรายตํ่ากวาคามาตรฐานทุกตัวอยาง แตพบการปนเปอน
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สารหนูเกนิมาตรฐานทุกตวัอยาง โดยมีคาเฉลีย่ 13.5 มลิลกิรมัตอกิโลกรมั ซึง่สอดคลองกับรายงานผลการตรวจวเิคราะห

สาหรายแผนกลมนาํเขาจากจีนท่ีนิยมนํามาทําเปนแกงจดืหรอืซปุ พบปรมิาณสารหนสูงูเกินคามาตรฐาน สาํหรบัมาตรฐาน

การปนเปอนแคดเมียมยงัไมมีกาํหนดในประเทศไทย อยางไรก็ตามมรีายงานการประเมนิความเสีย่งการบริโภคประจาํวนั

ของไทย พ.ศ. 2554 - 2556 พบวาคนไทยไดรับสัมผัสแคดเมียมจากการบริโภคประจําวันในระดับที่ปลอดภัย(14)

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงปรับปรุงขอกําหนดคาปริมาณสูงสุดของสารปนเป อน (Maximum 

Levels; ML) ใหสอดคลองตามมาตรฐานทั่วไปตามหลักการขององคการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex

Alimentarius) เพื่อคุมครองความปลอดภัยผูบริโภคไดดียิ่งขึ้นและลดอุปสรรคทางการคา จึงยกเลิกประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 และประกาศใช ฉบับที่ 414 พ.ศ. 2563(15)  ซึ่งเมื่อนําผลการศึกษาครั้งนี้

มาเปรียบเทียบ พบวาการปนเปอนตะกั่วในลูกชิดในนํ้าเช่ือมอยูในเกณฑมาตรฐาน ตะก่ัวในใบชาแหงพบปริมาณ

ตะกัว่ปนเปอนรอยละ 37.5 การปนเปอนแคดเมียมในใบชาแหงตํา่กวาเกณฑทกุตัวอยาง สาํหรบัแคดเมยีมในสาหรายแหง

เกินเกณฑมาตรฐาน 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 28.6 ปรอทเกินเกณฑมาตรฐาน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 4.8 สําหรับ

สารหนพูบการปนเปอนเกนิเกณฑมาตรฐานทุกตวัอยางโดยตรวจวิเคราะหเปนสารหนทูัง้หมด มีคาเฉลีย่สงูกวามาตรฐาน

เกือบ 7 เทา ทั้งนี้เกณฑกําหนดของแคดเมียมยังไมครอบคลุมในลูกชิด แตผานเกณฑมาตรฐานสหภาพยุโรป EC No 

1881/2006(16) 

การศึกษาครัง้นีศ้นูยวิทยาศาสตรการแพทยที ่8 อดุรธาน ีมขีอจาํกดัดานศกัยภาพทางหองปฏบิตักิาร มผีลให

เก็บขอมูลไมครอบคลุมชนิดของโลหะหนักในการตรวจวิเคราะหลูกชิดในนํ้าเชื่อมและใบชาแหง อีกทั้งผูวิจัยเก็บขอมูล

ตางชวงเวลาและตัวอยางตางชนิดกนั รวมถงึจํานวนตวัอยางมีนอยทาํใหขอมลูทีไ่ดไมสามารถนาํไปประเมนิความเสีย่งได

สําหรับระบบการเฝาระวังความปลอดภัยผลิตภัณฑสุขภาพในเขตสุขภาพที่ 8 หากบูรณาการในการทํางานรวมกัน

อยางจริงจังในการหาตัวแทนท่ีดีของตัวอยางภายใตงบประมาณอันจํากัด ก็จะสามารถคุมครองผูบริโภคไดอยางมี

ประสิทธภิาพทัง้ผลติภณัฑท่ีผลิต นําเขา และจาํหนาย ทัง้นีศ้นูยวทิยาศาสตรการแพทยที ่8 อดุรธาน ีตองพฒันาศกัยภาพ

การตรวจวเิคราะหทางหองปฏบิตักิารใหครอบคลมุปญหาในพืน้ทีแ่ละในเขตอาเซยีน เพ่ือแกปญหาดานสาธารณสขุและ

สงเสริมการพัฒนาเศรษฐกจิใหกบัพืน้ท่ีและประเทศตอไป ขณะเดยีวกนัหนวยงานทีเ่กีย่วของควรสือ่สารใหประชาชนได

รบัความรูและสรางความตระหนักในการเลอืกบริโภคผลติภณัฑอาหารไดอยางปลอดภยั จากผลการศกึษาครัง้นีผู้บรโิภค

ควรหลีกเลี่ยงการบริโภคสาหรายซํ้าเปนเวลานาน การแชสาหรายและใบชาแหงในนํ้ารอนจะชวยลดการปนเปอนโลหะ

หนักโดยนํ้ารอนจะละลายโลหะบางสวนออกมาได 

สรุป

การปนเปอนของโลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท และสารหนู ในผลิตภัณฑอาหารนําเขาในเขต

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน พบการปนเปอนตะก่ัวและแคดเมียมในลูกชิดในนํ้าเช่ือมผานเกณฑมาตรฐาน 

สวนใบชาแหงพบการปนเปอนตะกั่วเกินมาตรฐานกําหนดรอยละ 37.5 สิ่งที่นากังวล คือ พบการปนเปอนสารหนู

เกินคามาตรฐานในสาหรายแหงสําหรับปรุงแกงจืดทุกตัวอยาง หนวยงานที่เกี่ยวของควรดําเนินมาตรการทางกฎหมาย

อยางจริงจัง รวมถึงมาตรการกีดกันทางการคาสําหรับผูนําเขาผลิตภัณฑที่พบสารปนเปอนเกินมาตรฐาน สวนผูบริโภค

ควรหลีกเลี่ยงการบริโภคสาหรายแหงและใบชาแหงติดตอกันเปนเวลานาน 

กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรการแพทยที่ 8 อุดรธานี ที่ใหการสนับสนุนการศึกษาในครั้งนี้ให

สําเร็จลุลวงไปดวยดี
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ABSTRACT  The present study aimed to determine four toxic heavy metals (lead, cadmium, mercury, 

arsenic) contaminated in the imported food products that were collected from the upper northeastern 

region of Thailand. The imported foods included 17 samples of palm seeds in syrup and 24 samples of dry 

tea leaves (collected in 2013) and 21 samples of dry seaweeds (collected in 2016) were analyzed for heavy 

metals and compared with the Notification of the Ministry of Public Health No. 98 B.E. 2529 (1986). Lead 

and cadmium contents were analyzed using Graphite Furnace Atomic Absorption Spectroscopy. 

Mercury was analyzed the Mercury Analyzer, while arsenic was analyzed by the Hydride Generation 

Atomic Absorption Spectroscopy. The amount of lead and cadmium found in palm seeds in syrup were 

between 0.01 – 0.76 mg/kg and 0.02 – 0.03 mg/kg, respectively. While those of lead and cadmium found 

in dry tea leaves ranged from 0.01 – 4.27 mg/kg to 0.02 – 0.23 mg/kg, respectively. As for dry seaweeds, 

the amount of lead, cadmium, mercury and arsenic were 0.01 – 1.0, 0.41 – 4.50, 0.012 – 0.03 and 6.12 – 29.6 

mg/kg, respectively. The levels of lead contaminated in some dry tea leaves (37.5%) were higher than 

the regulatory limit and all dry seaweeds (100%) contaminated with arsenic was also higher than the 

regulatory limit. The contamination level of cadmium in food has not been regulated in Thailand. There-

fore, the relevant government agencies should consider the restriction measures and International trade 

barriers for the import of contaminated food products. Dry tea leaves and dry seaweeds should not be 

consumed in a large amount with a long period of time in order to avoid adverse effects on consumer 

health. 

Keywords:  Heavy metal, Imported food product, Palm seed in syrup, Dried seaweed, Dried tea leave


