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อภิษฐา ช่างสุพรรณ
นักวิทยาศาสตร์ชำานาญการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

 เนื่องจากภาคเกษตรกรรมและภาคอุตสาหกรรมมีการ

พัฒนาควบคู่กัน การเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว์จึงไม่สามารถ

หลีกเลี่ยงการใช้ยาฆ่าแมลงในการเพาะปลูก การใช้อาหาร

สำาเร็จรูปในการเลี้ยงสัตว์ และการทิ้งของเสียจากโรงงาน

อุตสาหกรรมลงสู่ดิน น้ำา อากาศ ทำาให้เกิดการปนเปื้อนใน

สิง่แวดลอ้ม โดยเฉพาะการปนเปือ้นโลหะหนกั โดยโลหะหนกั

ที่ปนเป้ือนอยู่ในสิ่งแวดล้อมส่วนหนึ่งปะปนและสะสมอยู่ใน

อาหารที่บริโภคในชีวิตประจำาวัน ดังนั้นหน่วยงานที่ทำาหน้าที่

กำากับดูแลเรื่องมาตรฐานความปลอดภัยของผู้บริโภค คือ

 าหารเป็นสิ่งจำาเป็นในการดำารงชีวิตของมนุษย์ ปัจจุบันผู้บริโภคมีความต้องการอาหารที่มีความหลากหลาย 

มากขึน้ ทำาใหก้ารผลติอาหารต้องตอบสนองความตอ้งการของผูบ้รโิภค เชน่ อาหารแปรรปูตอ้งมอีายกุารเกบ็รกัษานานขึน้ 

มีรสสัมผัสที่ดีขึ้น มีรูปลักษณ์ที่ดีและจูงใจชวนให้ซื้อ เป็นต้น ภาคอุตสาหกรรมอาหารจึงต้องแข่งขันท่ีจะพัฒนาสินค้า 

ทำาให้มีการคิดค้น ปรับปรุงเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตอาหาร เช่นการเติมสารเคมีบางชนิดลงในกระบวนการผลิต

อาหารเพื่อทำาให้อาหารมีคุณลักษณะตามความต้องการ แต่สารเคมีบางชนิดที่เติมแต่งลงไปในอาหารอาจเป็นอันตราย

ต่อสุขภาพ ทั้งในระยะสั้นและระยะยาวหากมีการใช้อย่างไม่ถูกต้องหรือไม่เหมาะสม 

อ

สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

จึงได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) 

เรือ่งมาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเปือ้น และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 273 (พ.ศ. 2546) เรื่องมาตรฐานอาหาร 

ที่มีสารปนเปื้อน (ฉบับที่ 2) โดยได้กำาหนดปริมาณโลหะหนัก 

มากที่สุดที่สามารถตรวจพบได้ในอาหาร การปนเปื้อนใน

อาหาร ความเป็นพิษ และเกณฑ์มาตรฐานท่ีอนุญาตให้พบ

โลหะหนักในอาหาร ดังแสดงในตาราง 

โลหะหนักในอาหาร
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* โลหะหนักหมายถึง โลหะที่มีค่าความถ่วงจำาเพาะมากกว่าน้ำา 5 เท่าขึ้นไป (สุทธินี, 2558)
** เกณฑ์คุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน
*** เกณฑ์คุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 273 (พ.ศ. 2546) เรื่องมาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (ฉบับที่ 2) 

โลหะหนัก* การปนเปื้อนในอาหาร ความเป็นพิษ เกณฑ์มาตรฐาน**

ดีบุก 
(Tin : Sn)

เกิดได้ในอาหารบรรจุกระป๋อง
ที่เคลือบด้วยดีบุก ซึ่งจะถูกสารเคมี
ในอาหารนั้นทำาปฏิกิริยากัดกร่อน
ให้ละลายปนลงในอาหาร

เมื่อได้รับในปริมาณมากจะทำาให้
ปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน ตาพร่า 
เบื่ออาหาร

ไม่เกิน 250 มิลลิกรัม
ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม

สังกะสี 
(Zinc : Zn)

เกิดได้ในอาหารบรรจุกระป๋อง 
และการใช้ภาชนะเคลือบสังกะสี
ใส่อาหารที่เป็นกรด หรือการตาก
อาหารบนแผ่นสังกะสี 

เมื่อได้รับในปริมาณมากทำาให้เกิด
อาการอ่อนเพลีย วิงเวียนศีรษะ 
และอาการท้องร่วง

ไม่เกิน 100 มิลลิกรัม 
ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม

ทองแดง 
(Copper : Cu)

พบปริมาณมากในอาหารทะเล เมื่อได้รับในปริมาณมากทำาให้เกิด
อาการคลื่นไส้ อาเจียน เกิดการ
อักเสบในช่องท้องและกล้ามเนื้อ 
และอาจทำาให้เป็นโรคโลหิตจางได้
เพราะเม็ดเลือดแดงแตกสลาย 

ไม่เกิน 20 มิลลิกรัม
ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม

ตะกั่ว 
(Lead : Pb)

- เกิดจากการเพาะปลูกและ
 เลี้ยงสัตว์ในบริเวณที่มีการ
 ปนเปื้อนของตะกั่ว
- การใช้ภาชนะในการผลิต  
 อาหาร เช่น หม้อ กระทะ
 และภาชนะบรรจุที่ไม่เหมาะสม  
 ไม่ได้มาตรฐาน 

มีทั้งอาการเฉียบพลันและเรื้อรัง คือ 
ปวดท้อง น้ำาหนักลด เบื่ออาหาร
คลื่นไส้ อาเจียน ประสาทหลอน 
ซึม ไม่รู้สึกตัว ชัก มือและเท้าตก 
เป็นอัมพาต สลบและอาจเสียชีวิต
ได้

ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม
ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม

สารหนู 
(Arsenic : As)

เกิดจากการใช้ปุ๋ยและยาฆ่าแมลง
ในการเกษตร อาหารสัตว์ และ
อาหารทะเล

ถ้าได้รับปริมาณมากอาจทำาให้เกิด
การทำาลายระบบสมอง
และทำาลายตับ เกิดอาการ
ตับอักเสบ

สำาหรับอาหารทั่วไป
สารหนูทั้งหมดไม่เกิน 2 
มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม 
สำาหรับสัตว์น้ำาและอาหาร
ทะเล***
สารหนูในรูปอนินทรีย์ 
ไม่เกิน  2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 
1 กิโลกรัม

ปรอท 
(Mercury : Hg)

พบในสัตว์น้ำา เนื่องจากน้ำาเสียจาก
โรงงานอุตสาหกรรมปล่อยทิ้งลง
ในแหล่งน้ำาธรรมชาติทำาให้ปรอท
สะสมอยู่ในสัตว์น้ำา เช่น ปลาหมึก 
และหอยชนิดต่างๆ

การได้รับสะสมเป็นเวลานาน
จะทำาให้มีอาการมือ ใบหน้าเกิด
อาการบวมและเจ็บ เป็นอัมพาต 
ท้องร่วง ระบบกล้ามเนื้อถูกทำาลาย 
ประสาทตาและหูเสื่อม  เรียกว่า 
โรคมินามาตะ 

ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัม
ต่ออาหาร 1 กิโลกรัม
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 แม้ว่าโลหะหนักสามารถปนเปื้อนในอาหารที่เรา 

รบัประทานกนัทกุวนั แต่ความเสีย่งทีจ่ะได้รบัโลหะหนกัเหล่านี ้

สามารถลดลงได้ หากผู้ผลิตคำานึงถึงความปลอดภัยของ 

ผู้บริโภค โดยเกษตรกรลดการใช้ปุ๋ยเคมีและยาฆ่าแมลง รวม

ถงึการจัดการของเสยีจากอุตสาหกรรมอยา่งถกูตอ้งเหมาะสม

เพื่อลดการปนเปื้อนโลหะหนักในผลผลิต   

 ผู้ประกอบการอาหารควรคำานึงถึงการเลือกใช้วัตถุดิบ 

กระบวนการผลติและภาชนะบรรจอุาหารทีไ่ดม้าตรฐาน สว่น

ผู้บริโภคเองก็ต้องเรียนรู้และปฏิบัติตนให้เหมาะสมเพื่อลด

ความเสี่ยงของการได้รับโลหะหนักจากอาหารที่บริโภค โดย

การเลือกซื้อเลือกรับประทานอาหารที่ม่ันใจว่าสะอาดและ

ปลอดภัย การดูฉลากอาหาร ตราเครื่องหมายการรับรอง

จากสำานกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ปรบัเปลีย่น

พฤตกิรรมการบรโิภคใหห้ลากหลายเพือ่ลดปรมิาณการสะสม

โลหะหนักในร่างกาย 

 ส่วนหน่วยงานภาครัฐก็ควรตรวจสอบและเฝ้าระวัง

ความปลอดภยัของอาหารอยา่งมีประสทิธิภาพและสม่ำาเสมอ

รวมถึงการให้ความรู้แก่ประชาชน

 กรมวทิยาศาสตรบ์รกิารเปน็หนว่ยงานท่ีให้บรกิารตรวจ

สอบโลหะหนกัในอาหารและวสัดสุมัผสัอาหาร ผูป้ระกอบการ

หรือประชาชนท่ัวไปท่ีสนใจ ขอรับบริการทดสอบสินค้าหรือ

ตอ้งการขอ้มลูเรือ่งโลหะหนกัในอาหารเพิม่เตมิสามารถตดิตอ่

ได้ที่ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
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