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บทคดัย่อ 
 การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณปนเป้ือนของโลหะหนักในปลาสลิดสด

และปลาสลิดตากแหง้ รวมทั้งประเมินความเส่ียงจากการบริโภคปลาสลิดตากแห้ง โดยเก็บตวัอยา่ง

ปลาสลิดจาก ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวดัสมุทรปราการ ในเดือนกุมภาพนัธ์ -เดือน
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ดว้ยเทคนิค Atomic Absorption Spectroscopy ผลการศึกษาพบวา่ปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ 
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0.845 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และค่าเฉล่ียแคดเมียมปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้งอยู่
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ประเมินความเส่ียงจากการบริโภคปลาสลิดตากแหง้ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีกลุ่มอาย ุ3-65 ปีขึ้นไป พบวา่

มีเพียงผูบ้ริโภคท่ีกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี จากการบริโภคท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทล์ 97.5 มีความเส่ียงต่อสุขภาพ

จากตะกัว่ การบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ีปนเป้ือนสังกะสีและแคดเมียมพบว่าไม่ส่งผลต่อสุขภาพ

ผูบ้ริโภค โดยการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่าการบริโภคปลาสลิดท่ีมีการปนเป้ือนโลหะหนักเกิน

มาตรฐานในปริมาณมากจะส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค 
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ABSTRACT 
 This study was conducted to investigate heavy metal which contaminated in the fresh and 

dried snake skin gourami including risk assessment of dried fish consumption. The fish samples 

were collected from Klongdan Sub-district, Bang Bo District, Samutprakan Province. The samples 

were collected during Febuary – April for the year of 2020. Lead (Pb), Zinc (Zn) and Cadmium 

(Cd) in the fish samples were determined using Atomic Absorption Spectroscopy method. The 

results were found that these average contamination of lead in the fresh fish and dried fish was 

between 1.126 - 1.725 and 1.187 - 1.785 mg/kg. An average contamination of zinc in the fresh fish 

and dried fish was between 0.655 -  0.934 and 0.650 -  0.845 mg/kg. An average contamination of 

cadmium in the fresh fish and dried fish was between nd -  0.005 and nd - 0.004 mg/kg. Lead 

contamination exceeds the standards levels of the Fish Inspection and Quality Control Division, 

Department of Fisheries, Ministry of Agriculture and Cooperation, Thailand and Thai industrial 

standard : salted fish : pla salit (TIS 1199-2536). Risk assessment of dried fish consumption for 

consumers aged 3-65 years and over found that only consumers in the age 3-5.9 years who 

consumed the 97.5 percentile had a health risk from lead. The consumption of dried fish 

contaminated with zinc and cadmium had no health risk to consumer. This study shown that the 

consumption of dried snake skin gourami with heavy metal contamination exceeds the standard in 

large quantities will affect the health of consumer. 
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ฉบบัน้ี 

 ขอกราบขอบพระคุณ คุณสุภาพร หะหมาน คุณวงศกร ต่างโอฐ และคุณฐาปนีย ์อน้เจริญ ท่ี

ใหค้วามอนุเคราะห์ในการเก็บและเตรียมวตัถุดิบ ในการคน้ควา้อิสระน้ีจนส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี 
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ส าหรับการคน้ควา้อิสระน้ี  
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ลุล่วงไปไดด้ว้ยดี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง นางสาวเกศราภรณ์ บุญค ้า นางสาววิรยา มณีกลาง นางสาว
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ทองค า  

 สุดทา้ยน้ีขา้พเจา้หวงัอย่างยิ่งว่าการศึกษาคน้ควา้อิสระน้ี จะมีประโยชน์ต่อนิสิต นกัศึกษา 

และผูท่ี้สนใจ หากผิดพลาดประการใด ทางผูจ้ดัท าตอ้งขออภยั ณ ท่ีน้ี 
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บทที ่1  

บทน ำ 

 
1.1  ควำมส ำคัญและที่มำ 
 ปลาสลิด เป็นปลาเศรษฐกิจท่ีส าคญัของไทยชนิดหน่ึง โดยพื้นท่ีเล้ียงปลาสลิดท่ีรู้จกักันดี

คือ อ าเภอบางบ่อ จงัหวดัสมุทรปราการ ท่ีเรียกวา่ “ปลาสลิดบางบ่อ”  (วิกิพีเดีย, 2562) ปลาสลิดบาง

บ่อเป็นปลาท่ีมีช่ือเสียงของชาวจงัหวดัสมุทรปราการมาอย่างยาวนาน เน่ืองจากเป็นปลาท่ีมีคุณภาพ

และรสชาติดี โดยส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคมกัจะซ้ือปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดหอมมารับประทาน 

แต่ในปัจจุบนัแหล่งพื้นท่ีเพาะเล้ียงปลามกัอยู่ใกลส้ถานประกอบการท่ีเป็นโรงงานอุตสาหกรรม ท่ี

ประกอบไปดว้ยโรงงานอุตสาหกรรมต่างๆ หลายประเภทไดแ้ก่ โรงงานชุบเคลือบโลหะ โรงงาน

ประกอบรถยนต์ โรงงานสี โรงงานพลาสติก ป๊ัมน ้ ามัน โรงไฟฟ้า ท่ีมีการปล่อยของเสียจาก

กระบวนการผลิตออกสู่ส่ิงแวดลอ้มอย่างต่อเน่ืองก่อให้เกิดการปนเป้ือนของโลหะหนัก ในแหล่ง

ต่างๆ เช่นในน ้า พืช ดิน และในอากาศ ซ่ึงอาจเกิดผลกระทบท่ีเป็นอนัตรายต่อระบบนิเวศในห่วงโซ่

อาหารตามมา (สุรียพ์ร และคณะ, 2558) นอกจากน้ีโลหะหนักท่ีปนเป้ือนมากบัฝุ่ นละออง โดยมี

แหล่งก าเนิดจาก ยานพาหนะประเภทต่างๆ ไดแ้ก่ รถยนตท่ี์ใชเ้คร่ืองยนตดี์เซล รถจกัรยานยนตส์อง

จงัหวะ หรือการบรรทุกและขนส่งวสัดุก่อสร้าง และการก่อสร้างต่างๆ เช่น อาคาร ถนน มกัมีการ

ฟุ้งกระจายของ ดิน ทราย และปูนซีเมนตใ์นการก่อสร้าง รวมทั้งการเผาวสัดุต่างๆ ในท่ีโล่งแจง้ (กลั

ยกร, 2549) ในปัจจุบนัพบว่าพื้นท่ีและเกษตรกรผูเ้ล้ียงปลาสลิดมีแนวโน้มลดลง โดยสาเหตุส่วน

ใหญ่เน่ืองจากสมุทรปราการกลายเป็นเมืองอุตสาหกรรม มีการเปล่ียนแปลงสภาพแวดลอ้ม ดินและ

น ้าไม่อุดมสมบูรณ์เหมือนเดิม ท าใหป้ลาสลิดมีขนาดเลก็และอตัราการรอดชีวิตต ่า ท าใหเ้กษตรกรมี

รายได้ลดลง ประกอบกับราคาท่ีดินสูงขึ้น เกษตรกรส่วนใหญ่จึงขายท่ีดินให้กับนายทุนและ

เปล่ียนไปประกอบอาชีพอ่ืน และเกษตรกรบางส่วนเปล่ียนไปเล้ียงปลาชนิดอ่ืนแทน (ศิริวรรณ และ

คณะ, 2563) ดว้ยเหตุน้ีกรมประมงจึงมีการส่งเสริมให้พื้นท่ีจงัหวดัอ่ืนเล้ียงแทนโดยเฉพาะจงัหวดั

สมุทรสาคร ซ่ึงจดัเป็นจงัหวดัท่ีผลิตปลาสลิดมากแห่งหน่ึงของประเทศ โดยเล้ียงมากในเขตอ าเภอ

บา้นแพว้ และอ าเภอเมืองสมุทรสาคร ผลผลิตส่วนใหญ่จะจ าหน่ายในรูปปลาสด เพื่อใชเ้ป็นวตัถุดิบ

ให้ผู ้ประกอบการแปรรูปปลาสลิดตากแห้งในพื้นท่ีจังหวัดสมุทรปราการ (กาญจนา,  2556) 

กระบวนการผลิตปลาสลิดตากแห้งท าโดยการ น าปลาสลิดท่ีลา้งท าความสะอาดแลว้มาขอดเกล็ด 

ตดัหัว ควกัไส้ และดองเกลือ ก่อนน าไปตากแดดในท่ีโล่ง อากาศถ่ายเทสะดวก (ปศุสัตว์.คอม, 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2562) และมกัวางจ าหน่ายตามแผงร้านคา้ริมทาง ซ่ึงอาจมีการปนเป้ือนโลหะหนกัจากภาชนะท่ีใช้

ตากปลาหรือจากโลหะหนกัท่ีปนเป้ือนมากบัฝุ่ นละอองในอากาศ 

 จากการศึกษาปริมาณปนเป้ือนโลหะหนักสามชนิด ประกอบดว้ย ตะกัว่ แคดเมียม และ

ปรอท จากในเน้ือปลาและเคร่ืองในปลาสลิดจากอ าเภอบางบ่อ จังหวดัสมุทรปราการ พบว่ามี

ปริมาณปนเป้ือนไม่เกินค่ามาตรฐานของกองควบคุมตรวจสอบผลิตภณัฑแ์ละการแปรรูปสัตว ์กรม

ประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ จึงสรุปไดว้่าปลาสลิดจากพื้นท่ีเพาะเล้ียงอยู่ในมาตรฐานท่ี

ปลอดภยัส าหรับการบริโภค (สุรียพ์ร และคณะ, 2558) 

 เน่ืองจากขอ้มูลการศึกษาการปนเป้ือนของโลหะหนักในปลาสลิด ในประเทศไทยยงัมี
ขอ้มูลนอ้ย ดงันั้นการศึกษาคน้ควา้อิสระน้ีจึงท าการศึกษาการปนเป้ือนของโลหะหนกัในปลาสลิด
สดและปลาสลิดตากแหง้ และประเมินความเส่ียงการไดรั้บสัมผสัของผูบ้ริโภค 
 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
       1.2.1  ศึกษาปริมาณของโลหะหนกัท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ 

       1.2.2  ศึกษาการประเมินความเส่ียงการไดรั้บสัมผสัของผูบ้ริโภค 

 

1.3  ประโยชน์ที่ได้รับ 
       1.3.1  ทราบปริมาณปนเป้ือนของโลหะหนกัในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ท่ีศึกษา 
       1.3.2  สามารถประเมินไดว้า่ปลาสลิดท่ีศึกษามีความเส่ียงต่อสุขภาพผูบ้ริโภคได ้

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



3 
 

บทที ่2 

ทฤษฎแีละงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
2.1  ทฤษฎ ี
       2.1.1  การเลีย้งปลาสลดิ (กองส่งเสริมการประมง, 2563) 

              2.1.1.1  ลกัษณะทัว่ไปของปลาสลิด 

 

ภาพท่ี 2.1 ปลาสลิด 
ท่ีมา : พลงัเกษตร (2562) 

 
  ปลาสลิดหรือปลาใบไม ้เป็นปลานํ้ าจืด ซ่ึงเป็นปลาพื้นบา้นของประเทศไทย มี
แหล่งกาํ เนิดอยูใ่นท่ีลุ่มภาคกลาง มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Trichogaster pecteralis และนิยมเล้ียงกนัมาก 
บริเวณภาคกลางส่วนท่ีพบในประเทศเพื่อนบา้น เช่น กมัพูชา เวียดนาม มาเลเซีย อินโดนีเซีย อินเดีย 
ปากีสถาน ศรีลงักา และฟิลิปปินส์ นั้น เป็นพนัธุ์ปลาท่ีส่งไปจากเมืองไทย เม่ือประมาณ 80-90 ปีท่ี
ผ่านมา และเรียกว่า สยามหรือเซียมสําหรับแหล่งปลาสลิดท่ีมีช่ือเสียเป็นท่ีรู้สักว่ามีรสชาติดี เน้ือ
อร่อย คือ ปลาสลิดบางบ่อจงัหวดัสมุทรปราการ แต่ปัจจุบนัโรงงานอุตสาหกรรมไดข้ยายตวัอย่าง
แพร่หลายทาํ ให้นํ้ าธรรมชาติท่ีจะระบายลงสู่บ่อเล้ียงปลาสลิดมีคุณสมบติัไม่เหมาะสม ส่วนพื้น
ท่ีดินพรุทางภาคใตใ้นเขตจงัหวดันราธิวาส ซ่ึงเป็นดินเปร้ียวก็สามารถใช้เป็นท่ีเล้ียงปลาสลิดได้
เพราะปลาสลิดเป็นปลาท่ีเล้ียงง่าย อดทนต่อความเป็นกรด และนํ้ าท่ีมีปริมาณออกซิเจนนอ้ยไดดี้ มี
ห่วงโซ่อาหารสั้น คือ กินแพลงกต์อนเป็นอาหารตน้ทุนการผลิตตํ่าโดยจะเล้ียงอยูใ่นนาคนเล้ียงปลา
สลิดเรียกว่า ชาวนาปลาสลิด และบ่อเล้ียงปลาสลิดเรียก แปลงนาปลาสลิดหรือลอ้มปลาสลิด กรม
ประมงจึงไดส่้งเสริมให้เล้ียงปลาสลิดในพื้นท่ีจงัหวดัอ่ืน เช่น จงัหวดัสมุทรสาคร เพื่อเพิ่มผลผลิต
ใหมี้ปริมาณเพียงพอต่อการบริโภค และส่งเป็นสินคา้ออกในรูปผลิตภณัฑป์ลาสลิดเคม็ตากแหง้ 
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              2.1.1.2  อุปนิสัย 
ปลาสลิดชอบอยูใ่นบริเวณทีมีนํ้ าน่ิง เช่น หนอง บึง ตามบริเวณท่ีมีพนัธุ์ไมน้ํ้ า เช่น 

ผกัและสาหร่าย เพื่อใชเ้ป็นท่ีพกัอาศยักาํ บงัตวั และก่อหวอดวางไข่ เน่ืองจากปลาชนิดน้ีโตเร็วใน
แหล่งนํ้ าธรรมชาติท่ีมีอาหารพวกพืช ไดแ้ก่ สาหร่าย พืชและสัตวเ์ล็กๆ จึงสามารถนาํ ปลาสลิดมา
เล้ียงในบ่อและนาขา้วไดเ้ป็นอยา่งดี 

 2.1.1.3  รูปร่างลกัษณะ 
ปลาสลิดมีรูปร่างคลา้ยปลากระด่ีหมอ้ แต่ขนาดโตกว่า ลาํตวัแบนดา้นขา้งมีครีบ

ทอ้งยาวครีบเดียว สีของลาํตวัมีสีเขียวออกเทาหรือมีสีคลํ้าเป็นพื้นและมีร้ิวดาํพาดขวางตามลาํตวั
จากหัวถึงโคนหาง เกล็ดบนเส้นขา้งตวัประมาณ 42-47 เกล็ด ปากเล็กยืดหดได ้ปลาสลิดซ่ึงมีขนาด
ใหญ่เตม็ท่ีจะมีความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร 

2.1.1.4  โรค 
ปลาสลิดไม่ค่อยจะเป็นโรคร้ายแรง หากนํ้ าในบ่อเสียจะสังเกตเห็นปลาขึ้นมา

หายใจบนผิวนํ้าเพราะออกซิเจนท่ีละลายนํ้ าไม่เพียงพอ วิธีแกไ้ขก็คือตอ้งถ่ายนํ้ าเก่าออกและระบาย
นํ้ าใหม่เขา้หรือยา้ยปลาไปไวใ้นบ่ออ่ืน โดยเฉพาะมกัจะเกิดเห็บปลา ซ่ึงมีลกัษณะตวัแบน สีนํ้ าตาล
ใสเกาะติดตามตวัปลามาดูดเลือดของปลากินความเจริญเติบโตของปลาชะงกัลง ทาํ ให้ปลาผอม 
การกาํจดัโดยระบายนํ้าสะอาดเขา้ไปในบ่อใหม้ากๆ ตวัเห็บก็จะหายไปได ้

2.1.1.5  การสืบพนัธุ์ 
ลกัษณะเพศปลาสลิดตวัผูแ้ละตวัเมียมีความแตกต่างกนั ซ่ึงสามารถสังเกตความ

แตกต่างอย่างเห็นไดช้ดั คือ ปลาตวัผูมี้ลาํตวัยาวเรียว สันหลงั และสันทอ้งเกือบเป็นเส้นตรงขนาน
กนั มีครีบหลงัยาวจรดหรือเลยโคนหางมีสีลาํตวัเขม้และสวยกว่าตวัเมีย ส่วนตวัเมียมีสันทอ้งยาว
มนไม่ขนานกบัสันทอ้งและครีบหลงัมนไม่ยาวจนถึงโคนหางสีตวัจางกว่าตวัผู ้ในฤดูวางไข่ทอ้งจะ
อูมเป่งออกมาทั้งสองขา้ง อตัราการปล่อยพ่อแม่พนัธุ์ปลาสลิด 1:1 เป็นปลาขนาดกลาง นํ้ าหนกั 10-
12 ตวัต่อกิโลกรัมดีท่ีสุด 

2.1.1.6  การเพาะพนัธุ์ปลา 
ปลาสลิดสามารถผสมพนัธุ์และวางไข่ไดเ้ม่ือมีอาย ุ7 เดือน ขนาดโตเตม็ท่ีโดยเฉล่ีย

จะมีขนาดตวัยาวประมาณ 6-7 น้ิว หนกั 130-400 กรัม ปลาสลิดจะเร่ิมวางไข่ตั้งแต่เดือนเมษายนถึง
เดือนสิงหาคม หรือในฤดูฝน แม่ปลาตวัหน่ึงๆ จะสามารถวางไข่ได้หลายคร้ัง แต่ละคร้ังจะได้
ปริมาณไข่ประมาณ 4,000-10,000 ฟอง ในฤดูวางไข่ ท้องแม่ปลาจะอูมเป่งออกมาทั้ งสองข้าง 
ลักษณะของไข่ปลาสลิดมีสีเหลือง ทั้งน้ี ควรจัดท่ีให้ปลาสลิดวางไข่ภายในเดือนมีนาคม โดย
หลงัจากท่ีไดก้าํจดัศตัรูระบายนํ้ าเขา้ และปล่อยพนัธุ์ปลาลงบ่อแลว้ ควรปลูกผกับุง้รอบบริเวณชาน
บ่อ นํ้าลึกประมาณ 20-30 
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เซนติเมตร ปลาสลิดจะเขา้ไปก่อหวอดวางไข่ และลูกปลาวยัอ่อนจะสามารถเล้ียงตวัหลบหลีกศตัรู
ตามบริเวณชานบ่อน้ีได ้

2.1.1.7  การจดัการบ่อเพาะพนัธุ์ปลาสลิดเพื่อใหลู้กปลามีอตัรารอดสูง 
1. ระบายนํ้ าเข้าบ่อผ่านตะแกรงท่ีมีช่องตาขนาด 1 มิลลิกรัม จนท่วมชานบ่อ

โดยรอบให้มีระดับสูง 20-30 เซนติเมตร ปลาจะเข้าก่อหวอดวางไข่มากขึ้ นอาณาเขตบ่อก็จะ
กวา้งขวางกวา่เดิมเป็นการเพิ่มท่ีวางไข่ และท่ีเล้ียงตวัลูกปลามากขึ้น 

2. สาดปุ๋ ยมูลโคและมูลกระบือแห้งบนบริเวณชานบ่อท่ีไขนํ้ าท่วมขึ้นมาใหม่ ตาม
อตัราการใส่ปุ๋ ย จะทาํใหเ้กิดไรนํ้าและผกับนชานบ่อเจริญงอกงามขึ้นอีกดว้ย 

3. ปล่อยให้ผกัขึ้นรกในบริเวณชานบ่อ ผกัเหล่าน้ีปลาสลิดจะใช้ก่อหวอดวางไข่ 
และเป็นกาํบงัหลบหลีกศตัรูของลูกปลาในวยัอ่อนจนกวา่จะแขง็แรงเอาตวัรอดได ้

2.1.1.8  การวางไข่ 
ก่อนปลาสลิดจะวางไข่ ปลาตวัผูจ้ะเป็นฝ่ายเตรียมการเลือกสถานท่ี และก่อหวอด

ซ่ึงเป็นฟองนํ้ าละลายไวใ้นระหว่างตน้ผกับุง้โปร่งไม่หนาทึบเกินไป เช่นเดียวกนัปลากดัปลากริม
และปลากระด่ี ปกติปลาสลิดตวัเมียจะชอบวางไข่ในท่ีร่มมากกว่ากลางแจง้ เม่ือเตรียมหวอดเสร็จ
แลว้ปลาก็จะเร่ิมผสมพนัธุ์กนัโดยตวัผูจ้ะเร่ิมไล่ตอ้นตวัเมียเขา้ใต ้บริเวณหวอด และรัดทอ้งตวัเมีย
ให้ไข่ออกแลว้ปล่อยนํ้ าเช้ือเขา้ผสมกบัไข่ จากนั้นปลาตวัผูจ้ะอมไข่เขา้ใตห้วอด ไข่จะลอยติดอยู่ท่ี
หวอด  

นอกจากการเพาะพนัธุ์ปลาสลิดในบ่อแลว้ ยงัเพาะในภาชนะไดอี้กวิธีหน่ึง คือ ใช้
ถงัทรงกลมปากกวา้ง 1.50 เมตร ยาว 3 เมตร ลึก 60 เซนติเมตร นํ้าลึกประมาณ 40 เซนติเมตร วางไว้
กลางแจง้โดยทาํ เป็นเพิงคลุมถงัประมาณ 2 ใน 4 ของถงั เพื่อกาํ บงัแดดใชผ้กับุง้ลอยไว ้3 ใน 4 ของ
ถงั แลว้ปล่อยแม่ปลาท่ีกาํ ลงัมีไข่แก่ 10 ตวั ตวัผู ้10 ตวั หลงัจากปล่อยพ่อแม่พนัธุ์ปลาเพียง 4-6 วนั 
ปลาสลิดจะเร่ิมก่อหวอดวางไข่ ไข่ปลาจะฟักเป็นตวัและเติบโตเช่นเดียวกบัการเพาะฟักในบ่อดิน 
จากนั้นใหช้อ้นพ่อแม่ปลาออกแลว้เล้ียงลูกปลาโดยใหไ้ข่ผงหรือไรนํ้าเป็นอาหาร 2 สัปดาห์ จึงใหรํ้า
ผงละเอียดจนกวา่ลูกปลาจะมีขนาดยาว 2 เซนติเมตร เพื่อปล่อยลงบ่อเล้ียงต่อไป หรือจะนาํหวอดไข่
จากบ่อเพาะเล้ียงมาฟักในถงัทรงกลมก็จะช่วยให้ลูกปลาสลิดมีชีวิตรอดเป็นจาํนวนมากกว่าท่ีจะ
ปล่อยให้เจริญเติบโตในบ่อเพาะเล้ียงเองเพราะในบ่อมกัมีศตัรูปลาสลิดอยู่ เช่น แมลงในนํ้ า กบ งู 
ปลากินเน้ือ ซ่ึงจะคอยทาํลายไข่และลูกปลา อตัราลูกปลาจะรอดนอ้ยกว่าการนาํพ่อแม่พนัธุ์มาเพาะ
ในภาชนะ 
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2.1.1.9  การฟักไข่ 
ไข่ปลาสลิดจะเร่ิมฟักเป็นตวัภายในเวลา 24 ชัว่โมง และทยอยฟักเป็นตวัภายใน 

เวลา48 ชัว่โมง ไข่ท่ีไม่ไดรั้บการผสมจะเป็นราสีขาว ไม่ออกเป็นตวั ลูกปลาท่ีออกจากไข่ใหม่ ๆ จะ
มีถุงอาหารติดอยู่ท่ีทอ้ง และยงัไม่กินอาหารโดยจะไม่กินประมาณ 7 วนั เม่ือถุงอาหารยุบหมด ลูก
ปลาจึงเร่ิมกินอาหาร ซ่ึงจะสังเกตเห็นลูกปลาขึ้นเหนือนํ้าในตอนเชา้ตรู่  

2.1.1.10  การจดัการบ่อเพาะเล้ียงหรือแปลงนา 
ขนาดแปลงนาหรือบ่อปลาสลิดถา้เล้ียงปลาเป็นอาชีพเสริมเน้ือท่ี 1 ไร่ แต่ถา้เป็น 

อาชีพหลกั ควรมีเน้ือท่ีตั้งแต่ 10 ไร่ขึ้นไป ในกรณีแปลงนาขนาดเล็กก็สามารถใช้แรงคนได ้โดย
ปักหลกัและขึงเชือกเป็นแนวเขตคนัดินและแนวเขตของคู (แนวเขตคนัดิน คือ ฐานของดิน ซ่ึงอยา่ง
นอ้ยตอ้งกวา้งเท่ากบัคูและควรห่างแนวเขตคู 1 ศอก ถากหนา้ดิน หญา้ และก่ิงไมท่ี้เป็นคนัออกให้
หมด) ต่อจากนั้นใชพ้ลัว่ขุดแทงลงดินแลว้ดึงขึ้น แทงลงอีกขา้งหน่ึงแลว้งดัขึ้นดินจะติดพลัว่ขึ้นมา 
โยนดินไปไวใ้นแนวเขตท่ีจะเป็นคนัดิน ซ่ึงจะพูนสูงขึ้นเร่ือยๆ และไดคู้ลึกตามท่ีตอ้งการ ถา้ขุด
ลอ้มนา 1 ไร่ จะเป็นความยาวคู 284 เมตร (7 เส้น 2 วา) คูกวา้ง 1 วา ลึกคร่ึงขา (75 เซนติเมตร) จะ
เป็นดินท่ีขุดขึ้นมา 336 น้ิว(ลูกบาศก์เมตร) หากขุดคนเดียววนัละคิว จะใชเ้วลา 168 วนั หรือจา้งคน
ขดุตอ้งใชเ้งิน 16,800 บาท (ถา้ค่าแรงวนัละ 100 บาท) ทั้งน้ีตอ้งระมดัระวงั คือ อยา่พยายามขดุใหลึ้ก
กวา่คร่ึงขาและอย่าเปิดหนา้ดินให้มากนกั เพราะถา้ (ดินเปร้ียว)เปิดหนา้ดินมากและลึก นํ้าจะเปร้ียว
มากและเปร้ียวนานพร้อมกบัทาํ ทางนํ้าเขา้ออกดว้ย 

2.1.1.11  การเตรียมบ่อเล้ียงหรือแปลงนา 
บ่อเล้ียงปลาสลิดหรือแปลงนาปลาสลิด จะเป็นส่ีเหล่ียมผืนผา้ มีคูลอ้มทุกดา้นหรือ

อย่างนอ้ย 2 ดา้น คูตอ้งกวา้งอย่างน้อย 1 วา และลึกอย่างนอ้ยคร่ึงขา (75 เซนติเมตร) ความสูงของ
คนัตอ้งกั้นนํ้ าท่วมได ้และฐานตอ้งกวา้งกว่าหรือเท่ากบัความกวา้งของคู ควรมีชานบ่อกวา้งอย่าง
น้อย 1 เมตร สําหรับให้ปลาวางไข่บ่อขนาดเล็กท่ีสุด มีความกวา้ง 10 เมตร ยาว 20 เมตร ลึก 1.50 
เมตร ถา้อยู่ติดกบัแม่นํ้ าลาํคลอง ซ่ึงมีทางระบายถ่ายเทนํ้ าไดส้ะดวกนบัว่าเป็นทาํเลดี โดยมีวิธีการ
เตรียมบ่อ ดงัน้ี 

1. การใส่ปูนขาว บ่อท่ีขดุใหม่โดยทัว่ไปแลว้ ดินมกัจะมีสภาพเป็นกรด ควรใชปู้น
ขาวโรยให้ทัว่บ่อ 1 กิโลกรัม ต่อเน้ือท่ี 10 ตารางเมตร เพื่อแกค้วามเป็นกรดของดินให้เจือจางลง นํ้ า
ก็จะเปล่ียนแปลงสภาพไปจากธรรมชาติ คือ รักษาความเป็นกลางหรือเป็นด่างเลก็นอ้ยไวไ้ด ้ซ่ึงเป็น
นํ้ าท่ีมีคุณสมบติัเหมาะสมท่ีจะใชเ้ล้ียงปลา คือ มีพีเอชอยู่ระหว่าง 6-7 การตรวจสอบนํ้ าจะชิมหรือ
ตรวจดว้ยกระดาษลิตมสั 

2. การกาํจดัส่ิงรก ถา้เป็นบ่อเก่าท่ีไม่เคยใชเ้ล้ียงปลา ควรกาํจดัวชัพืชต่างๆ ท่ีรกรุก
รังในบ่อปลาให้หมด หากบ่อต้ืนเขินไม่เหมาะแก่การเล้ียงปลาควรสูบนํ้ าออกลอกเลนและตกแต่ง
พื้นบ่อให้มัน่คงแข็งแรง แลว้ตากบ่อให้แห้งประมาณ 1 สัปดาห์เพื่อให้แสงแดดช่วยฆ่าและกาํจดั
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เช้ือโรคต่างๆ สาํหรับบ่อเก่าท่ีไม่จาํเป็นจะตอ้งลอกเลน หลงัจากไดก้าํจดัส่ิงรกต่างๆ ในบ่อหมดส้ิน
แลว้ ถา้มีนํ้ าอย่างพอเพียงก็สามารถใช้เล้ียงปลาไดแ้ต่ก่อนจะปล่อยพนัธุ์ปลาลงเล้ียง ควรใช้โล่ต๊ิน
ฆ่าศัตรูต่างๆ ของปลาในบ่อให้หมดส้ินเสียก่อน โดยใช้โล่ต๊ินสดหนัก 1 กิโลกรัมต่อนํ้ า 100 
ลูกบาศก์เมตร ทุบโล่ต๊ินให้ละเอียดแช่นํ้ าไว ้โล่ต๊ินสดหนัก 3 กิโลกรัม ใช้นํ้ าประมาณ 2 ปีบ ขยาํ
เอานํ้ าสีขาวออกหลายๆ คร้ังจนหมด แลว้นําไปสาดให้ทัว่ๆ บ่อปลาต่าง ๆ ท่ีเป็นศตัรูจะเร่ิมตาย
หลงัจากท่ีใส่โล่ต๊ินลงไปประมาณ 30นาที จากนั้นจะตายต่อไปจนหมดบ่อท่ีใส่โล่ต๊ิน แลว้ปล่อยทิ้ง
ไวป้ระมาณ 7-8 วนั เพื่อให้พิษของโล่ต๊ินสลายตวัหมดเสียก่อน จึงนาํพนัธุ์ปลาสลิดปล่อยลงเล้ียง
ต่อไป 

2.1.1.12  การเตรียมเพาะตะไคร่นํ้า 
เน่ืองจากตะไคร่นํ้ าเป็นอาหารจําเป็นสําหรับลูกปลาสลิดขนาดใหญ่ ดังนั้ น 

ในขณะท่ีกาํลงัตากบ่ออยู่เพื่อมิให้เสียเวลาควรจะเตรียมการเพาะอาหารธรรมชาติสํา หรับปลาไป
ดว้ยวิธีการเพาะอาหารธรรมชาติ โดยใช้ปุ๋ ยคอกโรยให้ทัว่บ่อ อตัราส่วนปุ๋ ยคอก100 กิโลกรัม ต่อ
เน้ือท่ี 1 ไร่ แลว้ระบายนํ้าเขา้บ่อใหมี้ระดบัสูงจากพื้นบ่อ 10-20 เซนติเมตร ปล่อยไว ้7-10 วนั จะเกิด
ตะไคร่นํ้ าหรือท่ีเรียกว่าขี้แดด จากนั้นจึงค่อยระบายนํ้ าเขา้บ่อตามระดบัท่ีตอ้งการถา้เป็นบ่อใหม่ 
ภายหลงัท่ีใส่ปุ๋ ญและปล่อยนํ้ าเขา้แลว้ควรนาํเช้ือตะไคร่นํ้ าท่ีหาไดจ้ากนํ้ าท่ีมีสีเขียวจดัโดยทัว่ไปมา
ใส่ลงในบ่อเพื่อเร่งใหเ้กิดตะไคร่นํ้าเร็วยิง่ขึ้น 

2.1.1.13  การปลูกพนัธุ์ไมน้ํ้าในบ่อปลา 
เน่ืองจากตะไคร่นํ้ าเป็นอาหารจําเป็นสําหรับลูกปลาสลิดขนาดใหญ่ ดังนั้ น 

ในขณะท่ีกาํลงัตากบ่ออยู่เพื่อมิให้เสียเวลาควรจะเตรียมการเพาะอาหารธรรมชาติสําหรับปลาไป
ดว้ยบ่อปลาสลิด ควรปลูกพนัธุ์ไมน้ํ้า เช่น ผกับุง้ แพงพวย และผกักระเฉด เพื่อใหเ้หมาะสมกบันิสัย
และความเป็นอยูข่องปลาสลิด กล่าวคือ พนัธุ์ไมน้ํ้าแหล่งน้ีนอกจากจะเป็นประโยชน์แก่ปลา โดยใช้
เป็นอาหารและร่มเงาแลว้ยงัเป็นท่ีสําหรับปลาไดว้างไข่ในฤดูฝน (ระหว่างเดือนเมษายน-สิงหาคม) 
ปลาจะหาทาํเลท่ีวางไข่ตามท่ีต้ืนและมีพนัธุ์ไมน้ํ้ าเพื่อก่อหวอดวางไข่ก่ิงใบและกา้นจะเป็นส่ิงสําคญั
ในการยดึเหน่ียวมิให้หลุดพลดัแตกกระจดักระจายไป และเม่ือไข่ปลาฟักออกเป็นตวัแลว้ก็จะเป็นท่ี
ให้ลูกปลาไดอ้าศยัเล้ียงตวักาํบงัร่มเงาและหลบหลีกศตัรูไดเ้ป็นอย่างดีสําหรับการปลูกพนัธุ์ไมน้ํ้ า
ดงักล่าว ควรจะปลูกตามบริเวณชานบ่อท่ีมีนํ้าต้ืนๆ ซ่ึงเหมาะสมท่ีจะเป็นท่ีอยูอ่าศยัและเป็นท่ีวางไข่
ของปลาสลิดมากกวา่ผกัท่ีขึ้นอยูก่ลางบ่อ 

2.1.1.14  การใส่ปุ๋ ย 
บ่อปลาบางแห่งปุ๋ ยธรรมชาติในดินไม่เพียงพอท่ีจะทาํให้เกิดจุลินทรีย ์ซ่ึงเป็นสัตว์

ท่ีมีชีวิตเล็กๆในนํ้ าท่ีลูกปลาใชเ้ป็นอาหาร จาํเป็นตอ้งใส่ปุ๋ ยคอก ไดแ้ก่ มูลโค มูลกระบือท่ีตากแหง้
แลว้ โรยปุ๋ ยตามริมบ่อในอตัรา 10 กิโลกรัมต่อเน้ือท่ี 160 ตารางเมตร โดยปกติควรใส่ปุ๋ ยคอก 2-3 
เดือนต่อคร้ัง การท่ีจะให้บ่อปลามีอาหารธรรมชาติอยู่เสมอนั้น ให้นาํปุ๋ ยหมกัไปกองไวบ้ริเวณริม
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บ่อดา้นใดดา้นหน่ึง (ปุ๋ ยหมกัน้ีจะใชห้ญา้สดท่ีดายทิ้งกองอดัให้แน่นแลว้ใส่ปุ๋ ยคอกผสมลงไปดว้ย 
เพื่อให้หญา้สดสลายตวัเร็วขึ้นจะช่วยเร่งให้เกิดจุลินทรียแ์ละไรนํ้ าต่างๆ เพื่อใชเ้ป็นอาหารของปลา
สลิดต่อไป สําหรับการใส่ปุ๋ ยตอ้งระวงัอย่าใส่มากเกินกว่าท่ีกาํหนดไว ้เพราะอาจจะเกิดนํ้ าเขียวจดั
หรือนํ้าเสีย ถา้เป็นช่วงท่ีฟ้าคร้ึมไม่มีแดดติดต่อกนัหลายวนัหรือมีการฟันหญา้เพิ่มดว้ย ทั้งน้ีใหห้มัน่
ตรวจดูสีนํ้าซ่ึงมีกรรมวิธีทดสอบง่าย ๆ คือ ถา้ใชมื้อกาํแลว้หยอ่นลงไปในนํ้าระดบัขอ้ศอก แลว้มอง
ไม่เห็นกาํมือควรรีบเติมนํ้ าเขา้หรือสูบนํ้ าในบ่อพ่นไปในอากาศหากลูกปลายงัมีขนาดเล็ก ตอ้ง
ป้องกนัมิใหลู้กปลาเขา้ปลายท่อสูบนํ้า วิธีน้ีเป็นการเพิ่มอากาศบริสุทธ์ิในนํ้า 

2.1.1.15  การปล่อยปลาสลิดลงเล้ียง 
เวลาท่ีเหมาะสมสําหรับการปล่อยปลาก็คือ เวลาเช้าตรู่หรือเวลาเยน็ เพราะเวลา

ดงักล่าวนํ้ าในบ่อไม่ร้อนจดั ปลาท่ีปล่อยลงไปจะปรับตวัให้เขา้กบัส่ิงแวดลอ้มไดแ้ละไม่ตายง่าย 
อตัราส่วนของปลาท่ีปล่อยลงเล้ียงประมาณ 5-10 ตวั ต่อเน้ือท่ีผิวนํ้า 1 ตารางเมตร เป็นอยา่งมาก 

2.1.1.16  การใหอ้าหาร 
อาหารท่ีปลาสลิดชอบกิน คือ ตะไคร่นํ้า รํา ละเอียด หรือปลายขา้วตม้ ปนกบั 

ผกับุง้ท่ีหั่นแลว้ แหนสดและปลวกอาหารของลูกปลาวยัอ่อนซ่ึงมีอายุ 7-12 วนั ให้ตะไคร่นํ้ าและ
ไรนํ้ าเป็นอาหาร เม่ือลูกปลามีอายุ 21วนั-1 เดือน ให้รําขา้วละเอียดตม้ปนกบัผกับุง้ท่ีหั่นละเอียด 
แหนสด และปลวกบา้ง (ผกั 1 ส่วน รํา 2 ส่วน) ทั้งน้ีตม้ผกัให้เป่ือยเสียก่อน แลว้จึงเอารําลงไปเคลา้
ป้ันเป็นกอ้นให้กินเพียงวนัละ 2 คร้ัง ในเวลาเชา้ระหว่าง 7.00-8.00 น. และเยน็ ประมาณ 3-5% โดย
ใส่อาหารบนแป้นซ่ึงอยู่ใตร้ะดับนํ้ า 1 คืบ อย่าให้อาหารเหลือขา้มวนั จะทาํให้นํ้ าเน่าเสียได ้ควร
ดีดนํ้าใหเ้ป็นสัญญาณ ปลาจะไดเ้คยชินและเช่ืองดว้ย  
 2.1.1.17  การเจริญเติบโต 

ปลาขนาด 5 เซนติเมตร ใชเ้วลาเพียง 5-6 เดือน ถา้ปลาขนาด 10 เซนติเมตร ใชเ้วลา 
เล้ียง 7-8 เดือน ส่วนการเล้ียงลูกปลาจากพ่อแม่ปลาจะใชเ้วลา 10-11 เดือน จึงจบัขายได ้

2.1.1.18  การจบัปลาสลิด 
เม่ือมีความตอ้งการจะจบัลูกปลาสลิดวยัอ่อนไปแยกเล้ียง ควรใชก้ระชอนผา้ช้อน

ตกั และใช้ขนัหรือถงัตกัลูกปลาทั้งนํ้ าและตวัปลาเพื่อมิให้ปลาชํ้ า ถา้เป็นปลาท่ีโตแลว้ใช้สวิงตาถ่ี
ชอ้นแลว้ใชข้นัตกัขึ้นจากสวิงอีกชั้นหน่ึง หรือลดระดบันํ้ าลงทีละน้อยเพื่อให้ปลารู้สึกตวั และหนี
ลงไปอยู่ในคู โดยเดินตรวจบนแปลงนาว่าไม่มีปลาคา้งบนแปลงนาเอาอวนเปลวางไวใ้นคูตรงจุดท่ี
ลึกท่ีสุด สูบนํ้ าออกจากคูทีละน้อย ปลาจะหนีลงไปอยู่ในคูและในอวนจึงรวบหูอวนขึ้นปลาจะติด
อยู่ในอวน ในกรณีท่ีตอ้งการจบัปลาเพื่อใชป้ระกอบอาหารประจาํวนั ควรใชล้อบยืนวางไวต้ามมุม
บ่อ ถา้ใชแ้หทอดหรือสวิงตกัท่ีแป้นอาหารปลาจะเข็ดไม่มากินอาหารหลายวนั ระยะเวลาท่ีควรจบั
ปลาใหห้มดทั้งบ่อเพื่อจาํหน่าย คือ เดือนมีนาคม เพราะเป็นฤดูท่ีปลาไม่วางไข่ โดยใชเ้ฝือกลอ้มและ
สวิงตกัออกจากเฝือกท่ีลอ้มนั้นแลว้คดัปลาเก็บไวเ้ป็นพ่อแม่พนัธุ์เพื่อการเพาะเล้ียงรุ่นต่อไป  
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       2.1.2  กระบวนการผลติปลาสลดิตากแห้ง (ปศุสัตว์.คอม, 2562) 
 

 

ภาพท่ี 2.2 ปลาสลิดตากแหง้ 

ท่ีมา : ปศุสัตว.์คอม (2562) 

 

ในการผลิตปลาสลิดแดดเดียวหรือปลาสลิดตากแห้ง มีวิธีการเร่ิมจากการตดัหัว และควกั

ไส้แลว้นาํมาลา้งดว้ยนํ้ าสะอาดก่อนนาํมาคลุกเคา้ดว้ยเกลือ และนํ้าแขง็ ทิ้งไว ้1 คืน จากนั้นลา้งดว้ย

นํ้า ก่อนนาํไปตากแดดปกติแลว้สัดส่วนของปลาต่อเกลือต่อนํ้าแขง็จะอยูท่ี่ 1:1:1 

2.1.2.1 การคดัเลือกปลา และทาํความสะอาด 

  1. ควรเป็นปลาท่ีมีความสด เหมาะสมท่ีจะใชบ้ริโภคได ้เม่ือนาํมาตดัแต่ง 

  2. ควรเป็นปลาท่ีมีไขมนัอยูใ่นเน้ือปลา 

 2.1.2.2 การคดัขนาดของปลา 

  1. ปลาใหญ่พิเศษ 4 – 6 ตวั/กิโลกรัม 

  2. ปลาใหญ่ 6 – 9 ตวั/กิโลกรัม 

  3. ปลารอง 12 – 16 ตวั/กิโลกรัม 

  4. ปลาจ๋ิว เป็นปลาท่ีมีขนาดเท่าๆ ปลากระด่ี นําไปเรียงเป็นวง ๆ แลว้ตากแห้ง

เรียกวา่ ปลาวง 

  หลงัจากการคดัแยกเสร็จจะทาํการตดัแต่ง โดยการขอดเกล็ด ตดัหัว และชกัไส้ 

หลงัจากนั้น ใหล้า้งใหส้ะอาดดว้ยนํ้าเกลือ 7-10 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั เพื่อขจดัเลือดและเมือกออก

จากตวัปลาให้มากท่ีสุด แลว้ปล่อยไวใ้ห้สะเด็ดนํ้ าก่อนใส่เกลือ เม่ือได้ปลาท่ีตอ้งการแลว้ เขา้สู่

กรรมวิธีการทาํเคม็ต่อไป 
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 2.1.2.3 การใชเ้กลือหมกั 

  การใชเ้กลือเมด็ 

  กรรมวิธีท่ี 1 เคลา้ปลากบัเกลือให้ทัว่แลว้เรียงปลาเป็นชั้นๆ ในภาชนะท่ีใช้หมกั 

โดยการโรยเกลือคัน่ระหว่างชั้นให้สูงไม่เกิน 1.5 เมตร เกลือจะดูดนํ้ าออกจากตวัปลา เพื่อละลาย

ตวัเองเป็นนํ้าเกลือ และเกลือจะซึมเขา้สู่ตวัปลาอยา่งรวดเร็วป้องกนัไม่ใหป้ลาเน่าเสีย นํ้าจากตวัปลา

จะกลายเป็นนํ้าเกลือซ่ึงจะปล่อยทิ้งไป และเพื่อใหน้ํ้าในตวัปลาซึมออกมากท่ีสุด จึงควรใชข้องหนกั

วางทบัหรือขดัเพื่อกนัไม่ใหป้ลาลอย  

กรรมวิธีท่ี 2 เรียงปลาเป็นชั้นๆ ในภาชนะท่ีใช้หมกั โดยโรยเกลือคัน่ระหว่างชั้น 

เม่ือเกิดนํ้าเกลือท่วมตวัปลาแลว้ทิ้งไวเ้ช่นนั้นสักระยะหน่ึง หรือจนปลามีความเคม็ตามตอ้งการ หาก

เห็นวา่ เกลือท่ีใชค้ร้ังแรกไม่พอ ใหเ้ติมเกลือลงไปอีก 

  ใชน้ํ้าเกลือ (Wet or brine salting) 

  ใส่ปลาในภาชนะท่ีใช้หมกั ใช้วสัดุท่ีเหมาะสมวางทบัหรือขดัเพื่อกันไมใ้ห้ปลา

ลอย เทนํ้ าเกลืออ่ิมตวัหรือนํ้ าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ ไม่น้อยกว่า 12 เปอร์เซ็นต์โดยนํ้ าหนักให้ท่วม

ปลา โดยใชอ้ตัราส่วนของนํ้ าเกลือต่อปลา 1 : 1 โดยนํ้ าหนกั เพื่อให้ปลาเค็มท่ีไดมี้ลกัษณะและเน้ือ

สัมผสัเป็นท่ียอมรับ นํ้าเกลือควรตม้ กรองและปล่อยให้เยน็ก่อนใช ้เพื่อป้องกนัการเน่าเสียของปลา

อนัเกิดจากการเจริญของแบคทีเรียท่ีชอบเกลือ 

  ใชเ้กลือเมด็กบันํ้าเกลือ 

  เคลา้ปลากบัเกลือให้ทัว่ และใส่ในช่องทอ้งกบัช่องเหงือกดว้ย เรียงปลาเป็นชั้นๆ 

ในภาชนะท่ีใชห้มกัโดยโรยเกลือคัน่ระหว่างชั้น แลว้โรยเกลือทบัหนา้หนาประมาณ 7.5 เซนติเมตร 

อีกชั้นหน่ึง ใช้วสัดุท่ีเหมาะสมวางทบัหรือขดัเพื่อกนัไม่ให้ปลาลอย แลว้เติมนํ้ าเกลืออ่ิมตวัลงใน

ภาชนะท่ีใชห้มกัจนท่วมตวัปลาหมกัทิ้งไวเ้ป็น เวลา 7 – 10 วนั 

 หลงัจากการขอดเกลด็ ตดัหวั ควกัไส้แลว้ให้ดองเกลือในอตัราส่วนต่างๆ กนั ดงัน้ี 

  1. ปลาขนาดเลก็ อตัราส่วน ปลา : เกลือ 20 : 1 

  2. ปลาขนาดกลาง อตัราส่วน ปลา : เกลือ 19 : 1 

  3. ปลาขนาดใหญ่ อตัราส่วน ปลา : เกลือ 18 : 1 

 4. ทาํการดองเกลือ 1 คืน (ประมาณ 12 ชัว่โมง) เอาออกมาลา้ง 

การหมกัจะใชเ้กลือป่นคลุกเคลา้ให้ทัว่แลว้นาํไปหมกัหรือดองในถงัหมกั โดยถงั

หมกั 1 ถงั สามารถจุปลาได้ประมาณ 200 ตวั ซ่ึงในขณะท่ีทาํการหมกัจะมีฝาปิดไวเ้พื่อป้องกนั

ไม่ใหแ้มลงวนัลงไปไข่ แบ่งการหมกัออกเป็น 2 ลกัษณะ คือ 
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  1. ใส่เกลือลงไปในปลาในจาํนวนท่ีเหมาะสม 

  2. การเพิ่มนํ้ าแข็งเขา้ไป ซ่ึงจะทาํให้ปลามีคุณภาพดีและเค็มไดน้านกว่าหลงัจาก

หมกัปลาประมาณ 1 คืน ก็จะนาํไปลา้งนํ้ าเพื่อเอาเกลือออก และเกลือท่ีใช้หมกัปลาในถงัหมกัจะ

ใช้ได้เพียงคร้ังเดียว ถ้าหากจะทาํการหมกัปลาใหม่จะต้องลา้งถงัให้สะอาด และดาํเนินการใน

ขั้นตอนแปรรูปขอดเกลด็ และหมกัใหม่อีกคร้ัง 

 2.1.2.4 การทาํแหง้ 

  การทาํแห้งโดยวิธีธรรมชาติ หลงัจากหมกัปลาตามระยะเวลาการหมกัซ่ึงแตกต่าง

กนัในแต่ละสูตรขา้งตน้แลว้ นาํปลาไปลา้งนํ้ าตม้สุกท่ีเยน็แลว้ เพื่อเอาเกลือออกจากนั้นนาํไปตาก

แดด โดยมีวิธีการตาก ดงัน้ี 

  1. ควรตากในท่ีโล่ง ๆ อากาศถ่ายเทไดส้ะดวก ปลาจะแหง้เร็ว และไม่มีแมลงวนั 

  2. การตากตอ้งไม่งอตวัปลา เพราะจะดูไม่สวย 

  3. ก่อนตากปลาตอ้งทาํใหค้รีบแผอ่อก ดูแลว้สวยงาม 

 ระยะเวลาการตากปลาสลิดจะแตกต่างกนัตามฤดูกาล ดงัน้ี 

  1. ฤดูหนาวจะใชเ้วลาตากประมาณ 1-2 แดด เพราะอากาศแห้งมีลมช่วยทาํใหป้ลา

แหง้เร็ว 

  2. ฤดูฝนจะใชเ้วลาตากประมาณ 1.5-3 แดด 

 

       2.1.3  โลหะหนัก (สาวิตรี, 2559) 

โลหะหนกั หมายถึง โลหะท่ีมีความถ่วงจาํเพาะตั้งแต่ 5.0 ขึ้นไป ไม่รวมโลหะแอลคาไลน์ 

(Alkali) และโลหะแอลคาไลน์เอิร์ท (Alkaliearth) โดยทัว่ไปโลหะหนกัจะเป็นธาตุในตารางธาตุท่ีมี

เลขอะตอม (Atomic number) อยู่ในช่วง 23-92 และอยู่ในคาบท่ี 4-7 ของตารางธาตุ โลหะหนักมี

ทั้งหมด 69 ธาตุจากจาํนวนธาตุท่ีเป็นโลหะทั้งหมด 83 ธาตุ ซ่ึงอยู่ในกลุ่มของธาตุแทรนซิชัน 

(Transition element) เช่น โครเมียม (Cr) ปรอท (Hg) และแคดเมียม (Cd) เป็นตน้ และในกลุ่มของ

ธาตุเรพรีเซนเททีฟ (Representative elements) เช่น ตะกัว่ (Pb) อาร์เซนิก (As) และพลวง (Sb) เป็น

ตน้  
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       2.1.4  แหล่งท่ีมาของโลหะหนัก (สาวิตรี, 2559) 

2.1.4.1 แหล่งตามธรรมชาติ 

เน่ืองจากในธรรมชาติโลหะต่างๆ ปะปนอยู่กบัหินแร่ธาตุต่างๆ เช่น ในหินอคันี

และหินแปรมีตะกัว่ 10-20 มิลลิกรัมต่อลิตร แคดเมียมพบปะปนอยูก่บัแร่สังกะสี ส่วนปริมาณโลหะ

หนกัท่ีมีในบรรยากาศจะขึ้นอยู่กบัความมากน้อยของการเซาะกร่อนโดยลม องคป์ระกอบทางเคมี

ของฝุ่ นละออง และความมากนอ้ยของการตกลงมาสู่พื้นดินหรือแหล่งนํ้ าของฝุ่ นละออง ซ่ึงควบคุม

ดว้ยความถ่ีของวนัท่ีฝนตกและขนาดของฝุ่ นละอองนั้นๆ  

2.1.4.2 แหล่งท่ีมนุษยเ์ก่ียวขอ้ง 

 1. แหล่งท่ีอยู่กบัท่ี เช่น โรงงานประเภทต่างๆ ท่ีมีกระบวนการผลิตเก่ียวข้องกับ

โลหะหนักจะปลดปล่อยโลหะหนักสู่สภาวะแวดลอ้มเสมอ เช่น แคดเมียมจากโรงงานชุบโลหะ

หนกั โรงงานทาํสีและโรงงานผลิตเม็ดพลาสติก ตะกัว่จากโรงงานผลิตแบตเตอร่ีและโรงงานกลัน่

นํ้ามนั ยานพาหนะเป็นแหล่งใหญ่ในการเกิดการกระจายตวัของตะกัว่ในบรรยากาศแหล่งชุมชน 

 2. แหล่งท่ีเคล่ือนท่ีเป็นแหล่งท่ีทาํให้เกิดปัญหามลภาวะและได้รับความสนใจ

คน้ควา้กันอย่างกวา้งขวาง โดยเฉพาะในย่านชุมชนท่ีมีการจราจรหนาแน่นเพราะโลหะหนักท่ี

ก่อใหเ้กิดปัญหามาก คือ ตะกัว่และแคดเมียม 

3. การเกษตร โดยการนาํสารเคมีต่างๆ มาใช้เพิ่มเติมผลผลิตทั้งในรูปของปุ๋ ยซ่ึง

เป็นผลทางตรงและยาปราบศตัรูพืชต่างๆ ซ่ึงมีผลในทางป้องกนัการสูญเสีย ดงันั้นการเกษตรจึงเป็น

แหล่งท่ีส่งเสริมใหมี้ผลตกคา้งของโลหะหนกัไดอี้กทางหน่ึง 

 4. แหล่งอ่ืนๆ เป็นแหล่งท่ีมีการนาํเอาโลหะหนกัไปใชป้ระโยชน์ดา้นต่างๆ เช่น สี

ทาบา้น ผงซกัฟอกจะมีตะกัว่และแคดเมียมปะปน เป็นตน้ 

 

       2.1.5  การสะสมโลหะหนักในส่ิงมีชีวิตในน ้า 

โลหะหนักสามารถเขา้สู่ร่างกายส่ิงมีชีวิตในนํ้ าโดยการดูดซึมผ่านเน้ือเยื่อโดยตรงจากนํ้ า

และการกินเขา้ไป (Bioconcentration) โดยในแหล่งนํ้ าโลหะหนกัจะอยู่ในลกัษณะท่ีละลายนํ้ าและ

ในลกัษณะท่ีเกาะอยู่กบัอนุภาคของสารอินทรียซ่ึ์งเป็นอาหารของส่ิงมีชีวิตขนาดเล็ก ส่ิงมีชีวิตอาจ

ไดรั้บโลหะหนกัทั้งโดยตรงและโดยออ้มจากนํ้า คือ ผา่นอาหารท่ีกินเขา้ไป และจากตะกอนดินทอ้ง

นํ้ า (Bioaccumulation) แล้วเกิดการสะสมของโลหะหนักเพิ่มมากขึ้นในส่ิงมีชีวิตตามระดับขั้น

ผูบ้ริโภคท่ีสูงขึ้นไปในห่วงโซ่อาหาร (Biomagnification) จากนั้นจะเกิดการถ่ายทอดและสะสมใน
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เน้ือเยื่อส่วนต่างๆ โดยท่ีปริมาณการสะสมของโลหะหนักในอวยัวะต่างๆ จะแตกต่างกนัออกไป 

(ศุภลกัษณ์, 2557) 

มนุษยจ์ะรับโลหะหนกัเขา้สู่ร่างกายโดยการบริโภค นํ้า พืชนํ้า สัตวน์ํ้า เช่น กุง้ หอย ปู ปลา 

สาหร่าย เป็นตน้ จากการกินตามห่วงโซ่อาหาร โดยโลหะหนกัเป็นอนัตรายในอาหาร (food hazard) 

ประเภทอนัตรายทางเคมี (chemical hazard) (กองตรวจสอบคุณภาพสินคา้ประมง, 2562) 

 

       2.1.6  อันตรายของโลหะหนักต่อร่างกาย (มหาวิทยาลัยมหิดล สถาบันนวัตกรรมการเรียนรู้, 

2562) 

2.1.6.1 ตะกัว่ (Pb) 

เป็นโลหะหนักมีสีเทาเงิน หรือแกมนํ้ าเงินเกิดขึ้ นตามธรรมชาติ  ปัจจุบัน

อุตสาหกรรมหลายประเภทมีการใช้ตะกัว่เป็นวตัถุดิบเป็นจาํนวนมาก ซ่ึงทาํให้เกิดการปลดปล่อย

ตะกัว่และสารประกอบของตะกัว่ในรูปของสารมลพิษออกสู่สภาวะแวดลอ้ม ทาํให้มีการปนเป้ือน

ของตะกัว่ทั้งในดิน นํ้ า และอากาศ ตะกัว่สามารถเขา้สู่ร่างกายได ้3 ทาง คือ ทางอาหาร ทางการ

หายใจ และทางผิวหนงั เม่ือสาร ตะกัว่เขา้สู่ร่างกาย  ส่วนใหญ่จะจบัยดึอยูก่บัเม็ดเลือดแดงจะไปลด

การสร้าง heme ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบท่ีสําคญัของเม็ดเลือดแดงโดยไปยบัยั้งเอ็นไซมท่ี์เก่ียวกับการ

สร้าง heme นอกจากน้ี ตะกัว่ยงัมีผลต่อตบั หัวใจและเส้นเลือด ภาวะเจริญพนัธุ์ โครโมโซม และ

ก่อใหเ้กิดโรคมะเร็ง และความพิการแต่กาํเนิดอีกดว้ย 

 2.1.6.2 แคดเมียม (Cd) 

  เป็นโลหะมีสีเงิน มีอยู่น้อยตามธรรมชาติ โดยทัว่ไปแคดเมียมท่ีปนเป้ือนอยู่ใน

ส่ิงแวดลอ้มจะพบในแหล่งทาํเหมืองสังกะสีและตะกัว่ ในอุตสาหกรรม ยาสูบและบุหร่ี พลาสติก

และยาง นอกจากน้ียงันิยมใชเ้ป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมผลิตแบตเตอร่ี อุปกรณ์ไฟฟ้า โลหะผสม 

อะไหล่รถยนต์ โลหะผสมในอุตสาหกรรมเพชรพลอยอีกดว้ย แคดเมียมท่ีปนเป้ือนในนํ้ า อาหาร 

และในยาสูบเม่ือเขา้สู่ร่างกายจะถูกดูดซึมในกระเพาะอาหาร แลว้แพร่กระจายไปท่ีตบั มา้มและ

ลาํไส้ และสะสมเพิ่มขึ้นในปริมาณสูงจะทาํให้เกิดมะเร็ง ไตทาํงานผิดปกติ นอกจากน้ียงัทาํให้เกิด

โรคความดนัโลหิตสูง ปวดกระดูกสันหลงั แขนขาซ่ึงจะทาํให้ไตพิการได ้โรคท่ีเกิดจากพิษของ

แคดเมียมเรียกวา่ โรคอิไต-อิไต (Itai Itai disease) 

2.1.6.3 ปรอท (Hg) 

  เป็นโลหะหนกัท่ีของเหลวระเหยเป็นไอไดง้่ายในภาวะปกติ ลกัษณะภายนอกมีสี

เงินสามารถไหลไดจึ้งเรียกว่า “เงินท่ีไหลได ้(fluid silver)” ปรอทพบมากในแหล่งท่ีมีการเผาไหม้
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นํ้ ามนัเช้ือเพลิง โลหะ โรงงานผลิตปูนซีเมนต์ ในอุตสาหกรรมท่ีมีการใช้สารประกอบของปรอท 

นอกจากน้ียงัใชใ้นวงการแพทย ์เช่นเป็นสารอุดฟัน ไอปรอทท่ีเขา้สู่ร่างกาย จะถูกดูดซึมเขา้สู่ระบบ

หมุนเวียนโลหิตทนัที และกระจายไปยงัสมองและส่วนอ่ืน ๆ ของร่างกายไดร้วดเร็ว การไดรั้บสาร

ปรอทสะสมเป็นเวลานานจะทาํให้มีอาการมือ และใบหนา้เกิดอาการบวมและเจ็บ บางคนอาจเกิด

อาการเหน็บชาบางส่วนจนเป็นอมัพาต โรคท่ีเกิดจากปรอท เรียกวา่ โรคมินามาตะ 

 2.1.6.4 ดีบุก (Sn) 

  ดีบุกเป็นธาตุท่ีพบได้ตามธรรมชาติ แต่จะพบดีบุกในดินและอาหารต่างๆใน

ปริมาณนอ้ย ดีบุกใชใ้นการผลิตกระป๋อง ตะกัว่ขดัสี เหลก็ ท่อทองแดง ตวัดีบุกเองไม่มีโทษร้ายแรง

ต่อร่างกายมนุษย์แต่สารอินทรีย์ของดีบุกจะมีโทษร้ายแรง เช่น dimethyl tin , dialkyl tin และ 

triphenyl tin 

 2.1.6.5 ทองแดง Copper (Cu) 

  ส่วนมากพบทั้งในรูปไอ และเกลือของทองแดง เน่ืองจากการหลอมโลหะทองแดง 

ทองเหลือง การเช่ือมและบดักรีโลหะโดยใช้โลหะผสมของทองแดง ซ่ึงโทษ ทาํให้เกิดการระคาย

เคืองและอกัเสบท่ีตา ระบบหายใจ ระบบ ทางเดินอาหารและประสาทรสสัมผสัเสีย ถา้ร่างกายไดรั้บ

ไอทองแดงมาก ๆ จะทาํให้เกิด การคล่ืนไส้ อาเจียน เป็นไข ้(metal fume fever) อาจทาํให้ผิวหนัง

และผมเปล่ียนสีได ้ถา้ไดรั้บในปริมาณมาก ทาํให้เน้ือเยื่อจมูกอกัเสบ และเป็นสาเหตุหน่ึงท่ีทาํให้

เกิดโรคโลหิตจาง 

 2.1.6.6 สังกะสี Zinc (Zn) 

  ท่ีพบในอากาศส่วนใหญ่อยู่ในรูปของ ZnO, ZnS และ ZnSO4 จากอุตสาหกรรมทาํ

เหมืองแร่ เช่น การบด ยอ่ยแร่ ส่วนประกอบร้ัวบา้นหลงัคา หรือวสัดุ อ่ืนท่ีใชส้ังกะสีเป็นโลหะผสม 

นอกจากน้ีย ัง เ กิดจากสารประกอบของสังกะสี ท่ีนํามาทํายาฆ่า เ ช้ือรา เ ช่น zinc dimethyl 

dithiocarbamate ผลท่ีเกิดต่อมนุษย ์ทาํใหเ้กิดอาการอ่อนเพลีย วิงเวียนศีรษะ และอาการทอ้งร่วง ถา้

ไดรั้บไอฝุ่ นของสังกะสี เขา้ร่างกายมาก ๆ จะเกิดอาการไขท่ี้เรียกว่า Zinc chills ซ่ึงมีอาการจบัไข ้

หนาวสั่น ปวดกลา้มเน้ือ อาเจียน 

 2.1.6.7 อลูมิเนียม (Al) 

  เป็นโลหะท่ีมีมากท่ีสุดในโลก พบทัว่ไปในดิน นํ้ าด่ืม อาหาร ภาชนะบรรจุต่างๆ 

ยา สารระงบักล่ินตวั ตลอดจนฝุ่ นละอองในอากาศ ซ่ึงมีอาการเป็นพิษ คือ มีก๊าซมากในลาํไส้ ลาํไส้

ใหญ่อกัเสบ เสียดทอ้ง โลหิตจาง ปวดศรีษะ ความจาํเส่ือม แก่เกินวยั ร่างกายดูดซึมแคลเซียมได้

นอ้ยลง กระดูกบาง กลา้มเน้ือไม่มีแรง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.6.8 สารหนู (As) 

  ในธรรมชาติเกิดเป็นออกไซด์ (AsO) ซ่ึงมกัจะรวมอยู่กบัแร่ธาตุอ่ืนๆ กลายเป็นรูป

สารประกอบทั้งในนํ้ าและดินมกัพบในการทาํเหมืองดีบุก สารหนู สารประกอบสารหนูท่ีอยู่ในรูป

สารประกอบอินทรียจ์ะมีความเป็นพิษมากกว่าสารประกอบอนินทรียส์ารหนูใช้ในอุตสาหกรรม

ดา้นการเกษตร อุตสาหกรรมยอ้มผา้ เม่ือไดรั้บเขา้สู่ร่างกายทางอาหาร หากไดรั้บปริมาณมากอาจทาํ

ใหเ้กิดการทาํลายระบบสมอง และทาํลายตบัเกิดอาการตบัอกัเสบได ้ในบางรายมีโปรตีนขบัออกมา

ทางปัสสาวะ  

 

       2.1.7  การประเมินความเส่ียง (Risk Assessment) (สถาบันอาหาร, 2563) 

 การประเมินความเส่ียง (Risk Assessment) เป็นกระบวนการหน่ึงท่ีองค์การอนามัยโลก 

(WHO) และโครงการมาตรฐานอาหาร WHO/ FAO ซ่ึงเป็นหน่วยงานท่ีกาํหนดมาตรฐานอาหาร

ระหว่างประเทศ หรือ มาตรฐานโคเด็กซ์ (Codex) ไดเ้ลือกมาเป็นวิถีทางท่ีใช้ในการลดความเส่ียง

จากอันตรายทั้ ง 3 ด้านคือ อันตรายด้านกายภาพ ด้านเคมี และด้านชีวภาพท่ีพบอยู่ในอาหาร  

โดยเฉพาะความเส่ียงท่ีเกิดจากเช้ือจุลินทรีย์ท่ีทาํให้เกิดโรคและสารพิษ  อีกทั้งยงัเป็นวิธีการท่ี

นาํมาใชเ้พื่อใหไ้ดข้อ้มูลทางวิทยาศาสตร์ท่ีใชป้ระกอบการตดัสินกรณีเกิดขอ้พิพาททางการคา้สินคา้

อาหารท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารในระดบันานาประเทศ 

การประเมินความเส่ียง หมายถึง กระบวนการประเมินโอกาสท่ีจะเกิดความเป็นพิษต่อ

สุขภาพ อนามยัของมนุษย ์เช่น การบาดเจ็บ การเจ็บป่วยหรือตาย ท่ีเกิดขึ้นจากการไดรั้บสารพิษ 

สารเคมี หรือเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค  ผลท่ีไดจ้ากการประเมินความเส่ียงจะเป็นขอ้มูลสําคญัท่ี

ผูจ้ ัดการความเส่ียงซ่ึงหมายถึงหน่วยงานภาครัฐจะนําไปใช้ประกอบการตัดสินใจก่อนท่ีจะ

ดาํเนินการ หรือออกมาตรการควบคุมต่างๆ เพื่อลดการปนเป้ือนของสารเคมี สารพิษทั้งในนํ้ า 

อากาศ ดิน และลดสารเคมี สารพิษ เช้ือโรคท่ีปนเป้ือนอยู่ในอาหารให้อยู่ในระดบัท่ีปลอดภยั เพื่อ

เป็นการคุม้ครองสุขภาพ และความปลอดภยัของผูบ้ริโภคในประเทศ 

การประเมินความเส่ียงนบัเป็นกระบวนการสําคญัท่ีใช้ประเมินความปลอดภยัของอาหาร

และสารปรุงแต่งอาหาร รวมทั้งเป็นกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ท่ีประเมินผลกระทบต่อสุขภาพ

จากการไดรั้บอนัตรายท่ีมาจากอาหาร  โดยแนวทางของการประเมินความเส่ียงในอาหารนั้นตอ้ง

เร่ิมตั้งแต่ในระดับฟาร์ม ไร่นา สถานท่ีสําหรับจดัการพืชผกั ผลไมห้ลงัการเก็บเก่ียว โรงฆ่าและ

ชาํแหละเน้ือสัตว ์การขนส่ง การผลิต การแปรรูปในโรงงาน การเก็บรักษา ร้านคา้ปลีก ซูปเปอร์มา

เก็ต ท่ีพกัอาศยั จนกระทัง่ถึงมือผูบ้ริโภค (From Farm to Table) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.1.7.1 องคป์ระกอบของการประเมินความเส่ียง 

 ตามแนวทางขององค์การอนามัยโลก และองค์การอาหารและเกษตรแห่ง

สหประชาชาติ หรือ World Health Organization/ Food and Agriculture Organization of United 

Nations (WHO/ FAO) การประเมินความเส่ียงประกอบดว้ย 4 ขั้นตอนดงัน้ี 

1. การแสดงถึงความเป็นอนัตราย (Hazard Identification) 

   เป็นการแสดงถึงความเป็นอนัตรายของสารพิษ หรือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิด

โรคท่ีจะทาํการประเมินความเส่ียง (Hazard Identification) ซ่ึงหมายถึงว่าจะตอ้งมีการพิจารณาว่า

สารพิษ หรือจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีมีอยู่ในอาหารนั้นเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ร่างกายหรือไม่ โดย

พิจารณาจากขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์ท่ีมีอยู่ 

2. การอธิบายลกัษณะของอนัตราย (Hazard Characterization) 

เป็นการบอกหรือแสดงขอ้มูลวา่อนัตรายจากสารพิษ หรือจุลินทรียก่์อโรค

นั้นๆ ร่างกายเราตอ้งไดรั้บในปริมาณใดและไดรั้บในความถ่ีเท่าไหร่  จึงก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพ 

และมีผลเสียอยา่งไร 

3. การประเมินการไดรั้บสัมผสั (Exposure Assessment) 

เป็นการประเมินในเชิงคุณภาพหรือ ในเชิงปริมาณถึงความเป็นไปได้ท่ี

ผูบ้ริโภคหน่ึงคน หรือประชากรหน่ึงกลุ่มจะไดรั้บสารพิษ หรือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรคผ่านทาง

อาหารเขา้สู่ร่างกาย รวมทั้งปริมาณท่ีไดรั้บ 

4. การอธิบายลกัษณะความเส่ียง (Risk Characterization) 

   เป็นการรวมเอาขอ้มูล และผลการวิเคราะห์จากทั้ง 3 ขั้นตอนมาใชค้าํนวณ

ความเส่ียง เพื่อสรุปถึงความน่าจะเป็นท่ีจะเกิดอนัตรายและความรุนแรงของอนัตรายท่ีเกิดจากการ

ไดรั้บสารพิษ และเช้ือจุลินทรียใ์นกลุ่มประชากรท่ีศึกษา 

 

2.2 งานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
 ในประเทศไทยมีการศึกษาปริมาณโลหะหนักในสัตวน์ํ้ าจากเขตพื้นท่ีอุตสาหกรรม และ
พื้นท่ีมีปัญหามลพิษทางทะเล เช่น ในพื้นท่ีจงัหวดัสมุทรปราการ สุรียพ์รและคณะ (2558) ไดศึ้กษา
ปริมาณโลหะหนัก 3 ชนิด ได้แก่ ตะกั่ว แคดเมียม และปรอท ในปลาสลิด จากตาํบลคลองด่าน 
อาํเภอบางบ่อโดยตะกัว่ และแคดเมียม วิเคราะห์ดว้ยเทคนิค Graphite Furnace Atomic Absorption 
Spectrometry (GF-AAS) ส่ ว น ป ร อ ท วิ เ ค ร า ะ ห์ ด้ว ย เ ท ค นิ ค  Cold Vapor Atomic Absorption 
Spectrometry (Cold Vapor AAS) ผลการวิเคราะห์พบว่า ในเน้ือปลาสลิดมีตะกัว่ปนเป้ือนมากท่ีสุด 
คือไม่เกิน 6.29 ppb รองลงมาคือ แคดเมียม ปริมาณปนเป้ือนสูงสุดไม่เกิน 2.82 ppb และปริมาณ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปรอทมีค่าตํ่าสุดคือ ไม่เกิน 2.15 ppb ส่วนในเคร่ืองในปลาสลิด พบปริมาณปนเป้ือนตะกัว่มากท่ีสุด
คือไม่เกิน 151.11 ppb รองลงมาคือ ปรอท ปริมาณปนเป้ือนไม่เกิน 18.98 ppb และแคดเมียม พบ
นอ้ยสุดไม่เกิน 12.36 ppb นอกจากน้ี เบญญาภา และคณะ (2560) ศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนกัใน
กุง้ โดยศึกษาปริมาณปนเป้ือนปรอท และสารหนู ดว้ยเคร่ือง atomic absorption spectrophotometer 
โดยเทคนิค Vapour และศึกษาปริมาณปนเป้ือนแคดเมียม และตะกัว่ ดว้ยเทคนิค Graphite Furnace 
Atomic Absorption Spectrometry (GF-AAS) พบการปนเป้ือนของปรอทในตวักุ้งเฉล่ีย 0.28 ppm 
ส่วนหัวกุง้มีค่าเฉล่ีย 0.25 ppm พบการปนเป้ือนของสารหนูในหัวกุง้ 0.04 และตวักุง้ < 0.05 ppm 
พบการปนเป้ือนแคดเมียมในตวักุง้และหัวกุง้ < 0.00125 ppm และการปนเป้ือนตะกัว่ พบในตวักุง้ 
0.01 ppm และหวักุง้ < 0.00125 ppm และเม่ือเปรียบเทียบโลหะหนกัท่ีวิเคราะห์ไดท้ั้ง 4 ชนิด พบวา่
มีค่าไม่เกินมาตรฐานกาํหนด นอกจากน้ียงัมีการศึกษาโลหะหนักปนเป้ือนในพื้นท่ีอ่ืนโดย จิราภา 
และคณะ (2552) ศึกษาปริมาณโลหะหนกัตกคา้งในหอยแครงและหอยแมลงภู่ จากแหล่งเพาะเล้ียง
ใน จงัหวดั เพชรบุรี สมุทรสงคราม และสมุทรสาคร โดยตวัอย่างหอยแครงและหอยแมลงภู่จากทั้ง 
3 จงัหวดั รวมทั้งส้ิน 48 ตวัอย่าง วิเคราะห์ปริมาณ ตะกัว่ แคดเมียม และดีบุก ดว้ยเทคนิค Graphite 
Furnace Atomic Absorption Spectrometry (GF-AAS) ส่วนปริมาณปรอทวิเคราะห์ด้วย Mercury 
Analyzer โดยพบวา่มีปริมาณตะกัว่อยูใ่นช่วง ≤ 0.12 – 0.75 ppm แคดเมียม ≤ 0.05 – 3.12 ppm ดีบุก 
≤ 0.25 ppm และปรอท ไม่พบ – 0.04 ppm โดยโลหะหนักท่ีพบอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด 
ยกเวน้ หอยแครงท่ีเพาะเล้ียงในบ่อดิน มีแคดเมียมอยูใ่นเกณฑไ์ม่ปลอดภยั ส่วนสุนนัทาและประมุข 
(2552) ศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนกั 4 ชนิด ไดแ้ก่ ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู ในอาหาร
ทะเล บริเวณภาคตะวนัออก คือ ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี และตราด รวมทั้งส้ิน 56 ตวัอยา่ง ผลจากการ
วิเคราะห์โลหะหนกัในอาหารทะเลพบว่า มีการปนเป้ือนปรอททุกตวัอย่าง และจาํนวนตวัอย่างท่ีมี
การปนเป้ือนเกินมาตรฐานร้อยละ 26.8 ในอาหารทะเลตวัอย่างทุกประเภท พบการปนเป้ือนของ
แคดเมียมในอาหารทะเลร้อยละ 91.1 จาํนวนตวัอย่างท่ีปนเป้ือนเกินมาตรฐานร้อยละ 10.7  ของ
ตวัอย่างทั้งหมด และค่าเฉล่ียการปนเป้ือนในอาหารประเภทหมึกมากกว่าอาหารทะเลประเภทอ่ืน 
พบการปนเป้ือนตะกัว่ในอาหารทะเลร้อยละ 35.7 และพบเพียง 1 ตวัอย่าง ท่ีมีปริมาณปนเป้ือนเกิน
มาตรฐาน คือหอยแมลงภู่อบแห้ง และพบสารหนูปนเป้ือนในตวัอย่างอาหารทะเลตวัอย่าง ซ่ึงพบ
มากสุดในหมึก ในจาํนวนตวัอยา่งทั้งหมดมีค่าสารหนูรวมเกินมาตรฐานร้อยละ 75 

จากการศึกษาดงักล่าวมาขา้งตน้พบว่า แหล่งท่ีมาของสัตวน์ํ้ ามีผลกบัปริมาณปนเป้ือนของ

โลหะหนัก โดยการศึกษาของสุรียพ์ร และคณะ (2558) พบว่าเคร่ืองในปลาสลิดมีปริมาณโลหะ

หนักปนเป้ือนมากกว่าเน้ือปลาสลิด เน่ืองจากปลาสลิดกินพืชและแพลงตอนซ่ึงเป็นแหล่งท่ีมีการ

สะสมโลหะหนักเป็นอาหาร เม่ือปลาสลิดกินแพลงตอนเหล่าน้ีเขา้ไปทาํให้เกิดการสะสมโลหะ

หนักและสารพิษไวใ้นเคร่ืองในของปลา สําหรับการปนเป้ือนโลหะหนักในกุง้จากการศึกษาของ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เบญญาภา และคณะ (2560) สัณนิษฐานว่าบ่อกุง้จะมีสภาพเป็นด่าง ซ่ึงเป็นกลไกท่ีสําคญัท่ีจะทาํให้

โลหะหนกัตกตะกอนไดง้่าย และทบัถมอยูท่ี่ตะกอนนํ้า จึงสะสมอยู่ในกุง้นอ้ย นอกจากน้ีการศึกษา

ของจิราภา และคณะ (2552) ท่ีพบแคดเมียมเกินมาตรฐานในหอยแครงท่ีไดจ้ากการเพาะเล้ียงในบ่อ

ดิน อาจเป็นผลจากท่ีบริเวณนั้นมีการใชปุ้๋ ยเคมี และสารกาํจดัศตัรูพืชเป็นเวลานาน หรืออาจเป็นผล

จากฝนท่ีกดัเซาะดินและชะโลหะหนกัท่ีสะสมอยู่ออกมาลงสู่บ่อเล้ียงซ่ึงมีการไหลเวียนของนํ้ าน้อย

กวา่ในทะเล 

ในต่างประเทศมีการศึกษาโลหะหนักในสัตว์นํ้ าจากเขตพื้นท่ีใกล้แหล่งอุตสาหกรรม

เช่นกนั โดย Rahman และคณะ (2019) ประเมินการปนเป้ือนโลหะหนกั ในตวัอย่างปลา 5 ชนิด ซ่ึง

เป็นปลาเศรษฐกิจ ไดแ้ก่ Sillaginopsis panijus, Trichiurus lepturus, Harpadon nehereus, Rita rita 

และ Coilia dussumieri Kutubdia Channel ทางตอนเหนือของอ่าวเบงกอล ประเทศบงักลาเทศ โดย

เก็บตวัอย่างปลา 2 ฤดูคือช่วงก่อนมรสุม และหลงัมรสุม ตรวจวิเคราะห์โลหะหนกัในเน้ือปลา ดว้ย

วิธี Energy dispersive X-ray Fluorescence (EDXRF) ผลการศึกษาพบว่าปริมาณโลหะหนกัท่ีสะสม

ในปลาส่วนมากจากช่วงหลงัมรสุมมีปริมาณน้อยกว่าในปลาจากช่วงก่อนมรสุมอย่างมีนัยสําคัญ 

Keshavarzi และคณะ (2018) ศึกษาการปนเป้ือนของโลหะหนัก ในเน้ือและตบัปลา ท่ีเก็บตวัอย่าง

จากปากอ่าว Musa ซ่ึงเป็นอ่าวใหญ่ท่ีสุดในอิหร่าน ตั้งอยู่ทางตะวนัตกเฉียงเหนือของอ่าวเปอร์เซีย 

เป็นย่านอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอุตสาหกรรมปิโตรเคมี โดยศึกษาตัวอย่างปลา 3 ชนิด ได้แก่ 

Anodontostoma chacunda, Belangerii and Cynoglossurs arel วิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักด้วยวิธี 

ICP-MS พบว่าในตบัปลา มีการปนเป้ือน สารหนู ปรอท ตะกัว่ แคดเมียม และคอปเปอร์ 2.37-24.4, 

1.16-38.80, 0.13-2.88, 0.18-6.28 และ 7.74-1790 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ ส่วนปริมาณ

ปนเป้ือนในเน้ือปลาคือ 1.44-43.6, 0.56-14, 0.07-0.77, < detection limit และ 1.37-3.14 ตามลาํดับ 

และ Baharom และ Ishak (2015) ศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนัก 5 ชนิด ได้แก่ คอปเปอร์ สังกะสี 

ตะกัว่ นิกเกิล แมงกานีส และ แคดเมียม ในปลาจากแม่นํ้ า Galas และ สระ Beranang ในประเทศ

ม า เ ล เ ซี ย  ทั้ ง ห ม ด  6 ช นิ ด  ไ ด้ แ ก่  Hampala microlepidota, Barbonymus schwanenfeldii, 

Mystacoleucus marginatus, Hemibagrus nemurus, Cyclocheilicthys apogon แ ล ะ  Oreochromis 

niloticus โดยวิเคราะห์ด้วยเทคนิค Coupled Plasma- Mass Spectrometry (ICP-MS) และ Atomic 

Absorption Spectrophotometer (AAS) พบว่ามีปริมาณปนเป้ือนตะกัว่และสังกะสีใน Oreochromis 

niloticus สูง ท่ี สุด  ส่วน Mystacoleucus marginatus,  Hampala microlepidota และ Barbonymus 

schwanenfeldii  พบการปนเป้ือนของ แมงกานีส คอปเปอร์ และนิกเกิล สูงท่ีสุด การปนเป้ือนโลหะ

หนกัท่ีพบมีค่าตํ่ากวา่ปริมาณท่ีอนุญาตของ Food Act 2003 and Malaysian Food Regulations 1983 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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มีการศึกษาความเส่ียงจากการบริโภคสัตว์นํ้ าท่ีปนเป้ือนโลหะหนักจากแหล่งนํ้ า จาก

การศึกษาของเบญญาภา และคณะ (2560) ผลการประเมินความเส่ียงจากการบริโภคกุง้ ในพื้นท่ี

จงัหวดัสมุทรปราการพบว่าค่า Hazard Quotient (HQ) ของปรอท สารหนู แคดเมียม และตะกัว่ ใน

ตัวกุ้ง ได้แก่ 0.1771, 0.2249, 0.0003 และ 0.0020 ส่วนในหัวกุ้งมีค่า HQ ได้แก่ 0.1697, 0.3730, 

0.0003 และ 0.0007 แสดงวา่ไม่มีความเส่ียงต่อสุขภาพผูบ้ริโภค เน่ืองจากค่า Hazard Quotient (HQ) 

< 1 เช่นเดียวกับ Safiur และคณะ (2019) ได้ประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพจากการบริโภคปลาท่ี

ปนเป้ือนโลหะหนกัจากอ่าวเบงกอล และพบว่าค่า Target Hazard Quotient (THQ) ของการบริโภค

ปลาท่ีปนเป้ือน แมงกานีส คอปเปอร์ สังกะสี สารหนู และตะกัว่ มีค่า < 1 ส่วน Behnam และคณะ 

(2018) ได้ประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพจากการบริโภคปลาท่ีปนเป้ือนโลหะหนักจากปากอ่าว 

Musa พบว่า ค่า THQ ของปลาท่ีปนเป้ือนสารหนู และปรอท มีค่า > 1 แสดงให้เห็นว่ามีผลกระทบ

ต่อสุขภาพผูบ้ริโภค 
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ตารางท่ี 2.1 สรุปการวิเคราะห์โลหะหนกัในสัตวน์ํ้าและอาหารทะเล 
ผู้วิจัย สถานที ่ วิธีวิเคราะห์ ชนิดตัวอย่างและ 

โลหะหนักที่วิเคราะห์ 
สุรียพ์ร และ
คณะ (2558) 

ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ 
จ.สมุทรปราการ 

GF-AAS / 
Cold Vapor AAS 

เน้ือปลา และเคร่ืองในปลา :   
Pb, Cd, Hg 

เบญญาภา และ
คณะ (2560) 

จ.สมุทรปราการ GF-AAS / 
Vapor AAS 

ตวักุง้ และหวักุง้ : 
 Hg, As, Cd, Pb 

จิราภา และคณะ 
(2552) 

จ.เพชรบุรี จ.สมุทรสงคราม 
และ จ. สมุทรสาคร 

GF-AAS / 
Mercury Analyzer 

หอยแครงและหอยแมลงภู่  :         
 Pb, Cd, Tin, Hg 

สุนนัทาและ
ประมุข (2552) 

จ.ชลบุรี จ.ระยอง จ.จนัทบุรี 
และ จ.ตราด 

AOAC No. 974.14 
/Shappard et al 
(1994) 

อาหารทะเลแปรรูป เช่น กุง้แห้ง หมึก
แห้ง หอยแมลงภู่อบแห้ง ปลาอินทรีย์
หอม เป็นตน้ : 
Pb, Hg, Cd, As 

Rahman และ
คณะ (2019) 

อ่าวเบงกอล ประเทศ
บงักลาเทศ 

EDXRF เน้ือปลา : Zn, Mn, Cu, Pb,  Cr, As 

Baharom และ 
Ishak (2015) 

แม่นํ้า Galas, Kelantan 
และสระBeranang, 
Selangor  
ประเทศมาเลเซีย 

GF-AAS / ICP-MS 
 

เน้ือปลา : Cu, Zn, Pb, Ni, Mn, Cd 

Keshavarzi และ
คณะ (2018) 

ปากอ่าว Musa ประเทศ
อิหร่าน 

ICP-MS ตบัปลา และเน้ือปลา : 
 Cu, As, Hg, Cd, Pb 
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บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

 
3.1  วัตถดุิบ  
       ปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ท่ีเก็บตวัอยา่งมาจากร้านขายปลาสลิดริมทาง ต าบลคลอง

ด่าน อ าเภอบางบ่อ จงัหวดัสมุทรปราการ 

 

3.2  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการทดลอง 
       1. เคร่ืองชัง่น ้าหนกัดิจิตอลทศนิยม 4 ต าแหน่ง (รุ่น SI-234, บริษทั Denver, Serial Number 

25605270, ประเทศสหรัฐอเมริกา 

       2. อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (รุ่น WNB 29, บริษทั Memmert, Serial Number L6080453, ประเทศ

เยอรมนี) 

       3. ตูอ้บลมร้อน (รุ่น UM 400, บริษทั Memmert, Serial Number b402.1037, ประเทศเยอรมณี) 

       4. เคร่ืองวดัการดูดกลืนแสงของอะตอม (รุ่น PinAAcle 900F, บริษทั Perkin Elmer, ประเทศ

สหรัฐอเมริกา) 

       5. เคร่ืองท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ (ยีห่อ้ SCANVAC, รุ่น CoolSafe, บริษทั Scientific 

Promotion Co.,Ltd.) 

       6. ตูแ้ช่แขง็ ยีห่้อ Sanyo 

       7. เคร่ืองป่ันแหง้ ยีห่อ้ waring 

 

3.3  อุปกรณ์ 
       1. ขวดรูปกรวย 125 mL (บริษทั Pyrex, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

       2. ขวดปรับปริมาตร 50 mL (บริษทั Pyrex, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

       3. กระบอกตวงขนาด 100 mL (บริษทั Pyrex, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

       4. ปิเปต 5 mL (บริษทั Glassco, ประเทศองักฤษ) 

       5. Autopipette 20-200 µL (บริษทั Sartorius, ประเทศเยอรมณี) 

       6. Autopipette 1000-50000 µL (บริษทั Sartorius, ประเทศเยอรมณี) 

       7. กรวยกรอง (บริษทั Pyrex, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



22 
 

       8. แท่งแกว้ 

       9. กระดาษกรองเบอร์ 42 (บริษทั Hawach scientific, ประเทศจีน) 

       10. Syringe Filter 0.45 µm (บริษทั ALWSCI, ประเทศจีน) 

       11. กระบอกฉีดยา (บริษทั Nipro, ประเทศไทย) 

       12. มีด / เขียง 

       13. ไมบ้รรทดั 

 

3.4  สารเคม ี
       1. สารมาตรฐาน Multi Element Calibration Standard 3 (เกรดวิเคราะห์, บริษทั Perkin Elmer, 

ประเทศสหรัฐอเมริกา) 

       2. กรดไนตริกเขม้ขน้ ร้อยละ 65 โดยปริมาตร (เกรดวิเคราะห์, บริษทั Qrec, ประเทศ

นิวซีแลนด)์ 

 

3.5  วิธีการทดลอง 
       3.5.1  สถานท่ีและการเก็บตัวอย่าง 

เก็บตวัอย่างปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง โดยเก็บจากร้านจ าหน่ายริมถนนสุขุมวิทท่ี 

ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จงัหวดัสมุทรปราการ ดงัภาพท่ี 3.1  ท าการเก็บตวัอยา่งปลาสลิดจาก

ร้านขาย 3 ร้าน เก็บร้านละ 3 ตวัอย่าง โดยน ้ าหนักอยู่ในช่วงประมาณ 140 -180 กรัม เก็บตวัอย่าง

ในช่วงเดือนกุมภาพนัธ์ – เมษายน 2563 เก็บตวัอยา่งเดือนละ 1 คร้ัง ระหวา่งการเก็บตวัอยา่งน าปลา

สลิดสดและปลาสลิดตากแหง้เก็บในกระติกเก็บความเยน็ใส่น ้าแขง็เพื่อรักษาอุณหภูมิใหต้ ่าระหว่าง

การขนส่ง 

ภาพท่ี 3.1 บริเวณท่ีท าการเก็บตวัอยา่งปลาสลิด  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       3.5.2  การเตรียมตัวอย่าง 

3.5.2.1  การเตรียมอุปกรณ์และเคร่ืองแกว้  

น าอุปกรณ์และเคร่ืองแกว้ไปแช่กรดไนตริกร้อยละ 10โดยปริมาตร โดยแช่ทิ้งไว้

ข้ามคืน จากนั้นล้างด้วยน ้ ากลั่น และทิ้งไวใ้ห้แห้งก่อนน าไปใช้ (Baharom และ Ishak, 

2015) 

3.5.2.2  การเตรียมตวัอยา่งปลาสลิด  

น าปลาสลิดมาวดัความยาว และชัง่น ้ าหนัก ท าการจดบนัทึก จากนั้นน ามาแล่เอา

เฉพาะเน้ือปลาหั่นเป็นช้ินเล็กๆ น าไปแช่แข็ง จากนั้นน าปลาสลิดท่ีแช่แข็งไวม้าท าแห้งโดยการ 

Freeze dry จากนั้นน าปลาท่ีท าแหง้แลว้ไปป่ันใหล้ะเอียดเพื่อเตรียมส าหรับการยอ่ย 

 ชัง่เน้ือปลาท่ีบดละเอียดแลว้ 2± 0.1 กรัม ใส่ในขวดรูปกรวย เติมกรดไนตริก 10 

มิลลิลิตร น าขวดรูปกรวยท่ีเตรียมตวัอย่างแลว้ใส่อ่างควบคุมอุณหภูมิ โดยปรับตั้งอุณหภูมิท่ี 95 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง (ร่างคู่มือการปฏิบติังานวิเคราะห์โลหะหนกัในสัตวน์ ้า, 2563) 

 เม่ือตวัอย่างย่อยสมบูรณ์แลว้ น าตวัอย่างตั้งทิ้งไวใ้ห้เยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง จากนั้น

น าไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 42 และปรับปริมาตรให้ได้ 50 มิลลิลิตร ด้วยน ้ าปราศจาก

ไอออน และน าไปกรองดว้ย Syringe Filter 0.45 µm จากนั้นเก็บตวัอย่างในขวด PE เก็บท่ีอุณหภูมิ

ต ่ากว่า 4 องศาเซลเซียส และน าไปวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนัก โดยขั้นตอนการเตรียมตวัอย่าง 

แสดงดงัภาพท่ี 3.2 

 

 

 

 

 

 

                 

 

 

 

น ำตวัอย่ำงปลำสลิดที่เก็บมำแล่เอำเนือ้และหั่นเป็นชิน้เล็ก ๆ แช่แข็งที่

อณุหภมูิต  ่ำกว่ำ – 18 องศำเซลเซียส  

น ำเนือ้ปลำที่แช่แข็งไว ้ท ำกำร Freeze dry จนแหง้ จำกนัน้น ำไปป่ันให้

ละเอียด 

ชั่งเนือ้ปลำ 2± 0.1  กรมั เติมกรดไนตรกิ 65% ปรมิำณ 10 มิลลิลิตร 

น ำไปย่อยในอำ่งควบคมุอณุหภมูิ ที่ 95 องศำเซลเซียส เวลำ 2 ชั่วโมง 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.2 ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่ง 

 

       3.5.3  การวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนัก 

เตรียมสารละลายมาตรฐานของโลหะหนกัท่ีความเขม้ขน้ 0.01, 0.05, 0.1, 0.5, 1.0 และ 2.0 

ppm จากสารละลายมาตรฐานความเขม้ขน้ 10 ppm เพื่อท าเป็นกราฟมาตรฐานของโลหะหนกั ตะกัว่ 

สังกะสี  และแคดเมียม น าสารละลายมาตรฐานท่ีเตรียมมาท าการวดัค่าการดูดกลืนแสง เพื่อสร้าง

กราฟมาตรฐาน โดยกราฟของสารละลายมาตรฐานนั้นตอ้งมีค่าไม่ต ่ากวา่ R2 = 0.995 

 จากนั้นน าสารละลายท่ีได้จากตัวอย่างท่ีผ่านการย่อยมาท าการศึกษาปริมาณของตะกั่ว 

สังกะสี และแคดเมียมโดยใช้เคร่ือง Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS) โดยสภาวะท่ี

ก าหนด แสดงดงัตารางท่ี 3.1 และขั้นตอนการวิเคราะห์โลหะหนกัโดยเคร่ือง AAS แสดงดงัภาพท่ี 

3.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ทิง้ตวัอย่ำงที่ย่อยแลว้ใหเ้ย็น ก่อนน ำมำกรองดว้ยกระดำษกรองเบอร ์42 

 

 

 

 

 

น ำตวัอย่ำงที่กรองแลว้ปรบัปรมิำตรดว้ยน ำ้ปรำศจำกไอออนใหไ้ด ้50 

มิลลิลิตร และน ำไปกรองดว้ย Syringe Filter 0.45 µm 

 

 

 

 

บรรจตุวัอยำ่งในขวด PE น ำไปเกบ็ท่ีอณุหภมูิ 4 องศำเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.1 สภาวะท่ีใชใ้นการทดสอบธาตุตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ดว้ยเคร่ือง AAS 

สภาวะของเคร่ือง 
AAS 
 

ชนิดโลหะหนัก 

ตะกัว่ แคดเมียม สังกะสี 

Instrument mode Absorbance Absorbance Absorbance 
Calibration mode Calibration Standard Calibration Standard Calibration Standard 
Measurement mode Peak Area Peak Area Peak Area 
Slit width 0.5 0.5 1.0 
Wavelength (nm) 283.31 228.8 213.86 
Calibration 
Equation 

Linear through zero Linear through zero Linear through zero 

Lamp EDL EDL HCL 
Optimum working     
range (µg/mL)  

0.5–50 0.02–3 0.01–2 

Fuel Acetylene Acetylene Acetylene 
Support Air Air Air 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

เปิดเครื่อง AAS เลือกหลอด Lamp ที่ใชง้ำน และก ำหนดสภำวะที่ใชง้ำน 

 

 

 

 

 

เตรียมสำรละลำยเขม้ขน้ 0.01, 0.05, 0.10, 0.50, 1.00 และ 2.00 ppm จำก

สำรละลำยมำตรฐำนควำมเขม้ขน้ 10 ppm 

 

 

 

 

วดัคำ่ควำมเขม้ขน้ของสำรละลำยมำตรฐำนแต่ละควำมเขม้ขน้ 

 

 

 

 

น ำมำสรำ้งกรำฟสำรละลำยมำตรฐำน โดยคำ่ R2 ที่ไดต้อ้งไม่นอ้ยกว่ำ 0.995 

 

 

 
น ำตวัอย่ำงที่จะวิเครำะหห์ำปรมิำณโลหะหนกัมำท ำกำรวิเครำะห ์โดยค่ำ        

% RSD ที่ไดจ้ำกกำรวดัตอ้งไมเ่กนิ 10 % 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.3 ขั้นตอนการวิเคราะห์โลหะหนกัโดยเคร่ือง Atomic Absorption Spectrophotometer 

 

       3.5.4  การประเมินความเส่ียงจากการบริโภคปลาสลดิตากแห้ง  

 3.5.4.1  การระบุถึงอนัตราย (Hazard identification) ศึกษาจากเอกสาร 

 3.5.4.2  การอธิบายลกัษณะของอนัตราย (Hazard characterization) ศึกษาจากเอกสาร 

3.5.4.3  ประเมินการได้รับสัมผัสสารเคมีจากการบริโภคอาหาร (Dietary exposure 
assessment of chemicals in food)  

การประเมินการไดรั้บสัมผสัใชข้อ้มูลจาก 
 1. การบริโภคอาหารประจ าวนัของคนไทย ซ่ึงไดจ้ากขอ้มูลการบริโภคอาหารของประเทศ

ไทยของส านักงานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) โดยจะใช้ขอ้มูลท่ีค่าเฉล่ีย
และค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณอาหารท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ใน
แต่ละกลุ่มอาย ุ 

2. ขอ้มูลปริมาณตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแห้ง ท่ีวิเคราะห์
ได ้ 

โดยน าขอ้มูลทั้งสองมาค านวณปริมาณการไดรั้บสัมผสัของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม 
ค านวณดงัสมการท่ี 1 โดยแสดงดงัภาคผนวกท่ี ก.1 และ ก.2 
 
ปริมาณการไดรั้บสัมผสัโลหะหนกั (ไมโครกรัม/คน/วนั)                                                              (1)                                                                 

= ปริมาณโลหะหนกัท่ีปนเป้ือน (ไมโครกรัม/กรัม) x ปริมาณการบริโภค (กรัม/คน/วนั) 
 
3.5.4.4 อธิบายลกัษณะความเส่ียง (Risk characterization) ดว้ยค่าความปลอดภยั Margin of 

Safety (MOS) ในการอธิบายลกัษณะความเส่ียงค านวณจากสมการท่ี 2 
 
MOS        =          Exposure                                                                                     (2) 
  Health-base guidance value (HBGV) 
 
 

เมื่อท ำกำรวิเครำะหค์รบทกุตวัอย่ำงแลว้ ท ำกำรเปล่ียน Lamp และท ำตำม

ขัน้ตอนเดมิจนครบทกุธำต ุ

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โดย MOS < 1 = ปริมาณสารโดยเฉล่ียท่ีร่างกายไดรั้บไม่ก่อผลกระทบต่อร่างกาย 
       MOS > 1 = ปริมาณสารโดยเฉล่ียท่ีร่างกายไดรั้บเกินค่าความปลอดภยั  
น ้าหนกัตวัเฉล่ียของคนไทยในแต่ละกลุ่มอาย ุแสดงดงัตารางท่ี 3.2 
 

ตารางท่ี 3.2 ค่าเฉล่ียน ้าหนกัตวัของคนไทยในแต่ละกลุ่มอาย ุ 
กลุ่มอายุ  

(ปี) 
ค่าเฉลีย่น ้าหนักตัว (กโิลกรัม) 

ชาย หญิง 

3-5.9 17.47 17.02 
6-12.9 32.57 34.31 

13-17.9 56.28 50.79 
18-34.9 67.10 59.63 
35.64.9 65.88 61.75 

65 ปีขึน้ไป 58.54 53.06 
  ท่ีมา : ขอ้มูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (2559) 
ค่า Health-base guidance value (HBGV) ค  านวณจากสมการท่ี 3 
            
Health-base guidance value (HBGV) =                                                                       (3)

  tolerable intake (ไมโครกรัม/กิโลกรัม/วนั) x น ้าหนกัตวั (กิโลกรัม/คน) 
 
ส าหรับค่า  tolerable intake ใช้อ้างอิงจาก Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 

Additives (JECFA) ซ่ึงไดย้กเลิกค่า tolerable intake ของตะกัว่ท่ีก าหนดคือ PTWI = 25 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม/สัปดาห์ และไม่ไดก้  าหนดค่าขึ้นมาใหม่ จึงอา้งอิงค่าจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์โดย 
สุดชฎา และคณะ (2560) ไดพ้ิจารณาค่า tolerable intake คือ 0.6 ไมโครกรัม/กิโลกรัม/วนั ส าหรับ
สังกะสีและแคดเมียม JECFAได้ก าหนดค่า tolerable intake ไม่เกิน 1000 และ 0.8 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม/วนัโดย Health-base guidance value (HBGV) ของ ตะกัว่ สังกะสี และ แคดเมียม ส าหรับ
ผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอายแุสดงดงัตารางท่ี 3.3 3.4 และ 3.5 

 
ตวัอยา่งการค านวณ   
Health-base guidance value ของตะกัว่ส าหรับผูบ้ริโภคเพศชายกลุ่มอาย ุ3-5.9 ปี 
   = 0.6 (ไมโครกรัม/กิโลกรัม/วนั) x 17.47 (กิโลกรัม/คน) 

  = 10.48 ไมโครกรัม/คน/วนั 
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ตารางท่ี 3.3 Health-base guidance value (HBGV) ของ ตะกัว่ ส าหรับผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอาย ุ
กลุ่มอายุ (ปี) Health-base guidance value  

ของตะกัว่ (ไมโครกรัม/คน/วัน) 
ชาย หญิง 

3-5.9 10.48 10.21 
6-12.9 19.54 20.59 

13-17.9 33.77 30.47 
18-34.9 40.26 35.78 

35.64.9 39.53 37.05 

65 ปีขึน้ไป 35.12 31.84 
 
 
ตารางท่ี 3.4 Health-base guidance value (HBGV) ของ สังกะสี ส าหรับผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) Health-base guidance value  
ของสังกะสี (ไมโครกรัม/คน/วัน) 

ชาย หญิง 

3-5.9 17470 17020 
6-12.9 32570 34310 

13-17.9 56280 50790 
18-34.9 67100 59630 

35.64.9 65880 61750 

65 ปีขึน้ไป 58540 53060 
 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.5 Health-base guidance value (HBGV) ของ แคดเมียม ส าหรับผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอายุ 
กลุ่มอายุ (ปี) Health-base guidance value  

ของแคดเมียม (ไมโครกรัม/คน/วัน) 
ชาย หญิง 

3-5.9 13.98 13.62 
6-12.9 26.06 27.45 

13-17.9 45.02 40.63 
18-34.9 53.68 47.70 

35.64.9 52.70 49.40 

65 ปีขึน้ไป 46.83 42.45 
 

     3.5.5  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์หาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปริมาณตะกัว่ และสังกะสี ท่ีปนเป้ือนใน

ปลาสลิดสดและตากแหง้ ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียในแต่ละเดือนดว้ย Duncan’s multiple 

range test และเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งปริมาณโลหะหนกัในปลาสลิดสดและปลาสลิด

ตากแหง้ดว้ย Independent-sample t-test โดยใชโ้ปรแกรม IBM SPSS Statistic V.26  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทที ่4 

ผลการทดลองและการอภิปราย 

 
จากการศึกษาปริมาณปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง ตวัอย่างท่ี

ศึกษาเก็บมาจากร้านขายปลาสลิดริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จังหวัด

สมุทรปราการ โดยสุ่มเก็บตวัอย่างจาก 3 ร้าน ระยะเวลาท่ีเก็บตวัอย่างคือช่วงเดือนกุมภาพนัธ์ – 

เมษายน 2563 ตัวอย่างท่ีเก็บน ามาย่อยและวิเคราะห์หาปริมาณโลหะหนัก 3 ชนิด ได้แก่ ตะกั่ว 

สังกะสี และแคดเมียม ดว้ยเทคนิค AAS โดยผลจากการวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนกัในปลาสลิดสด

และปลาสลิดตากแหง้ และการประเมินความเส่ียงจากการบริโภคแสดงดงัต่อไปน้ี 

 

4.1  ศึกษาลกัษณะทางกายภาพของปลาสลดิสดและปลาสลดิตากแห้ง 
ตวัอย่างปลาสลิดเก็บมาจากร้านขายริมทาง 3 ร้าน ไดแ้ก่ 1. ร้าน A 2. ร้าน B 3. ร้าน C โดย

ทั้ง 3 ร้านจะมีลกัษณะคลา้ยกนัคือเป็นเพิงมุงหลงัคาเปิดโล่ง ส่วนปลาสลิดจะถูกตากบนแคร่ไมไ้ผ่ 

ก่อนน ามาวางจ าหน่าย โดยตวัอยา่งร้านแสดงดงัรูปท่ี 4.1 

 

 

ภาพท่ี 4.1 ร้านขายปลาสลิดริมถนนสุขมุวิท ต.คลองด่าน อ.บางบ่อ จ.สมุทรปราการ 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       4.1.1  ลกัษณะทางกายภาพของปลาสลดิสด 

จากการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของปลาสลิดท่ีเก็บมาจากร้านขายปลาสลิดทั้ง 3 ร้าน 

พบว่าปลาสลิดสดในแต่ละเดือนมีน ้ าหนักเฉล่ียอยู่ระหว่าง 137.51 - 180.12 กรัม และมีความยาว

เฉล่ียอยูร่ะหวา่ง 17.17 - 19.17  เซนติเมตร แสดงดงัตารางท่ี 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1 ค่าเฉล่ียน ้าหนกัและความยาวของตวัอยา่งปลาสลิดสด 
ร้านขาย
ปลาสลิด 

กุมภาพันธ์ มีนาคม เมษายน 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 139.33ns ± 17.87 18.00ns ± 1.00 174.54a ± 9.88 18.83ns ± 0.29 147.74c ± 4.36 17.17b ± 0.29 

B 144.69ns ± 14.33 18.17ns ± 0.29 137.51b ± 9.95 19.17ns ± 0.76 159.85b ± 4.40 17.33ab ± 0.58 

C 148.83ns ± 5.27 19.17ns ± 0.29 143.02b ± 10.97 18.83ns ± 0.29 180.12a ± 4.01 18.00a ± 0.00 
a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
 

       4.1.2  ลกัษณะทางกายภาพของปลาสลดิตากแห้ง 

ลักษณะทางกายภาพของปลาสลิดตากแห้งจากในแต่ละเดือน พบว่ามีน ้ าหนักเฉล่ียอยู่

ระหว่าง 112.64 - 169.90 กรัม และมีความยาวเฉล่ียอยู่ระหว่าง 15.67 - 18.33 เซนติเมตร แสดงดงั

ตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 ค่าเฉล่ียน ้าหนกัและความยาวของตวัอยา่งปลาสลิดตากแหง้ 
ร้านขาย
ปลาสลิด 

กุมภาพันธ์ มีนาคม เมษายน 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

น ้าหนกั  
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 115.16b ± 5.71 17.50ns ± 0.50 112.64b ± 3.98 17.10 ns ± 0.53 169.90a ± 6.61 18.00a ± 0.87 

B 149.29ab ± 17.87 18.17ns ± 0.29 114.46b ± 13.59 17.50 ns ± 0.50 150.26b ± 7.42 17.67a ± 0.58 

C 134.08a ± 7.36 18.33ns± 0.58 135.48a ± 7.21 17.67 ns ± 0.76 120.50c ± 6.34 15.67b ± 0.58 
a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2  ศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนักในปลาสลดิสดและปลาสลดิตากแห้ง 
       4.2.1  ศึกษาการปนเป้ือนตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลดิสด 

ผลการศึกษาการปนเป้ือนตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลิดสดท่ีเก็บจากร้านขาย
ปลาสลิดทั้ง 3 ร้านในแต่ละเดือน พบว่ามีปริมาณตะกั่วปนเป้ือนในปลาสลิดสดเฉล่ียอยู่ระหว่าง 
1.126 - 1.725 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดงัตารางท่ี 4.3  
 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดสด 

ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณตะกัว่ (มิลลกิรัม/กิโลกรัม) 
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

A 1.126b ± 0.051 1.404c ± 0.016 1.622c ± 0.004 
B 1.247ab ± 0.057 1.483b ± 0.008 1.684b ± 0.017 
C 1.291a ± 0.082 1.556a ± 0.026 1.725a ± 0.017 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

 
ส าหรับการปนเป้ือนสังกะสีในปลาสลิดสด พบการปนเป้ือนเฉล่ียในแต่ละเดือนอยูร่ะหว่าง 

0.655 - 0.934 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดงัตารางท่ี 4.4 
 

ตารางท่ี 4.4 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของสังกะสีท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดสด 
ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณสังกะสี (มิลลิกรัม/กโิลกรัม) 

กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 
A 0.934ns ± 0.034 0.768ns ± 0.024 0.655ns ± 0.024 
B 0.860ns ± 0.066 0.721ns ± 0.031 0.669ns ± 0.010 
C 0.884ns ± 0.008 0.722ns ± 0.021 0.678ns ± 0.041 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

 
และการปนเป้ือนแคดเมียมในเน้ือปลาสลิดสดพบการปนเป้ือนเฉล่ียในแต่ละเดือนอยู่

ระหว่าง nd - 0.005 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยเดือนมีนาคมและเดือนเมษายนไม่พบการปนเป้ือน
แคดเมียมในเปลาสลิดสด แสดงดงัตารางท่ี 4.5 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของแคดเมียมท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดสด 
ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณแคดเมียม (มิลลกิรัม/กโิลกรัม) 

กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 
A 0.005ns ± 0.004 nd nd 
B ndns nd nd 
C 0.003ns ± 0.003 nd nd 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
nd = not detected 
 

       4.2.2  ศึกษาการปนเป้ือนตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลดิตากแห้ง 
ผลการศึกษาปริมาณตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลิดตากแห้งท่ีเก็บจากร้านขาย

ปลาสลิดทั้ง 3 ร้านในแต่ละเดือน พบการปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ในปลาสลิดตากแห้งอยู่ระหว่าง 
1.187 - 1.785 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดงัตารางท่ี 4.6 

 
ตารางท่ี 4.6 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดตากแหง้ 

ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณตะกัว่ (มิลลกิรัม/กิโลกรัม) 
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

A 1.187c ± 0.023 1.461c ± 0.011 1.668b ± 0.043 
B 1.316b ± 0.059 1.534b ± 0.029 1.720ab ± 0.015 
C 1.397a ± 0.007 1.579a ± 0.017 1.785a ± 0.056 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

 
 ส าหรับการปนเป้ือนสังกะสีในปลาสลิดตากแห้งแต่ละเดือน พบมีสังกะสีปนเป้ือนเฉล่ีย

อยูร่ะหวา่ง 0.650 - 0.845 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดงัตารางท่ี 4.7 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.7 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของสังกะสีท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดตากแหง้ 
ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณสังกะสี (มิลลิกรัม/กโิลกรัม) 

กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 
A 0.845a ± 0.036 0.708a ± 0.012 0.651ns ± 0.091 
B 0.816a ± 0.025 0.676ab ± 0.028 0.650ns ± 0.013 
C 0.735b ± 0.018 0.650b ± 0.006 0.652ns ± 0.007 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

 

และการปนเป้ือนแคดเมียมในปลาสลิดตากแห้ง พบการปนเป้ือนเฉล่ียในแต่ละเดือนอยู่
ระหว่าง nd - 0.004 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยเดือนมีนาคมและเดือนเมษายนไม่พบการปนเป้ือน 
แสดงดงัตารางท่ี 4.8 

 
ตารางท่ี 4.8 ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของแคดเมียมท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากปลาสลิดตากแหง้ 

ร้านขายปลาสลดิ ปริมาณแคดเมียม (มิลลกิรัม/กโิลกรัม) 
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

A 0.004ns ± 0.003 nd nd 
B 0.004ns ± 0.004 nd nd 
C 0.004ns ± 0.001 nd nd 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

nd = not detected 
 

 จากผลการศึกษาปริมาณตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลา

สลิดตากแหง้ อา้งอิงจากค่ามาตรฐานปริมาณโลหะหนกัในสินคา้สัตวน์ ้าของกองควบคุมตรวจสอบ

ผลิตภณัฑแ์ละการแปรรูปสัตว ์กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (Fish inspection and 

quality control division, 1995) ท่ีก าหนดไว ้โดยก าหนดมาตรฐานท่ีปนเป้ือนของ ตะกัว่ และ

แคดเมียม ไดสู้งสุดไม่เกิน 1 และ 0.2 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ปลา

เคม็:ปลาสลิด (มอก. 1199-2536) ก าหนดมาตรฐานท่ีปนเป้ือนของตะกัว่ ไดสู้งสุดไม่เกิน 1 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม พบวา่ปริมาณตะกัว่ท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้มีค่าเกิน

มาตรฐานก าหนด  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 ส าหรับปริมาณปนเป้ือนตะกัว่ในปลาสลิดท่ีพบค่าเกินมาตรฐานก าหนด อาจเกิดจากปัจจยั
ต่างๆ ท่ีมีผลต่อการสะสมของโลหะหนัก ไดแ้ก่ ขนาด เพศ อายุของสัตวน์ ้ า ลกัษณะการบริโภค 
ชนิดของอาหารท่ีบริโภค และส่ิงแวดลอ้มบริเวณท่ีอยูอ่าศยัของสัตวน์ ้ า (รัชดาและวลยั, 2557) ดงัท่ี
เคยมีการศึกษาในงานวิจยัต่างๆ ดงัน้ี การศึกษาปริมาณโลหะหนกัในสัตวน์ ้ าจากทะเลสาบสงขลา 
เม่ือจ าแนกสัตว์น ้ าตามถ่ินท่ีอยู่อาศยัคือ ทะเลน้อย ทะเลสาบตอนใน ทะเลสาบตอนกลาง และ
ทะเลสาบตอนนอก พบอตัราการปนเป้ือนปริมาณปรอทในสัตว์น ้ าท่ีเก็บจากทะเลน้อยมากท่ีสุด 
โดยสาเหตุจากทะเลนอ้ยมีตะกอนสารอินทรียอ์ยูม่าก จึงเป็นสาเหตุให้มีการสะสมปรอทในตะกอน
สูงกว่าทะเลสาบสงขลาตอนอ่ืน (สุดชฎา และคณะ, 2560) การศึกษาของสุรียพ์ร และคณะ (2558) 
พบว่าเคร่ืองในปลาสลิดมีปริมาณโลหะหนกัปนเป้ือนมากกว่าเน้ือปลาสลิด เน่ืองจากปลาสลิดกิน
พืชและแพลงตอนซ่ึงเป็นแหล่งท่ีมีการสะสมโลหะหนักเป็นอาหาร เม่ือปลาสลิดกินแพลงตอน
เหล่าน้ีเข้าไปท าให้เกิดการสะสมโลหะหนักและสารพิษไวใ้นเคร่ืองในของปลา ส าหรับการ
ปนเป้ือนโลหะหนักในกุง้จากการศึกษาของเบญญาภา และคณะ (2560) สัณนิษฐานว่าบ่อกุง้จะมี
สภาพเป็นด่าง ซ่ึงเป็นกลไกท่ีส าคญัท่ีจะท าให้โลหะหนกัตกตะกอนไดง้่าย และทบัถมอยู่ท่ีตะกอน
น ้ า จึงสะสมอยู่ในกุ้งน้อย นอกจากน้ีการศึกษาของจิราภา และคณะ (2552) ท่ีพบแคดเมียมเกิน
มาตรฐานในหอยแครงท่ีได้จากการเพาะเล้ียงในบ่อดิน อาจเป็นผลจากท่ีบริเวณนั้นมีการใชปุ้๋ ยเคมี 
และสารก าจดัศตัรูพืชเป็นเวลานาน หรืออาจเป็นผลจากฝนท่ีกดัเซาะดินและชะโลหะหนกัท่ีสะสม
อยูอ่อกมาลงสู่บ่อเล้ียงซ่ึงมีการไหลเวียนของน ้านอ้ยกวา่ในทะเล 
 

4.3  ศึกษาความแตกต่างของปริมาณโลหะหนักที่ปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิด
ตากแห้ง 
     4.3.1  ความแตกต่างของปริมาณตะกัว่ที่ปนเป้ือนในปลาสลดิสดและปลาสลดิตากแห้ง 

เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณตะกัว่ในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ท่ีเก็บ
ในแต่ละเดือน โดยในเดือนกุมภาพนัธ์พบปริมาณปนเป้ือนตะกัว่ในปลาสลิดสดและปลาสลิดตาก
แห้งเฉล่ีย 1.221 ± 0.093 และ 1.300± 0.097 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เดือนมีนาคมพบปริมาณปนเป้ือน
เฉล่ีย 1.481 ± 0.068 และ 1.524 ± 0.054 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และเดือนเมษายนพบปริมาณปนเป้ือน
เฉล่ีย 1.677 ± 0.046 และ 1.724 ± 0.062 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดงัภาพท่ี 4.2 โดยปริมาณตะกัว่ใน
ปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้ในแต่ละเดือนไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.2 กราฟแสดงความแตกต่างระหวา่งปริมาณเฉล่ียของตะกัว่ในปลาสลิดสด 
และปลาสลิดตากแหง้ 

 
       4.3.2  ความแตกต่างของปริมาณสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิสดและปลาสลดิตากแห้ง 

เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณสังกะสีในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้งใน
แต่ละเดือนพบว่า เดือนกุมภาพนัธ์มีปริมาณสังกะสีปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง
เฉล่ีย 0.893 ± 0.049  และ 0.799 ± 0.055 มิลลิกรัม/กิโลกรัม เดือนมีนาคมพบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ีย 
0.737 ± 0.032 และ 0.678 ± 0.030 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และเดือนเมษายนพบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ีย 
0.667 ± 0.026 และ 0.651 ± 0.046 มิลลิกรัม/กิโลกรัม แสดงดังภาพท่ี 4.3 เม่ือเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติพบว่าปริมาณสังกะสีในปลาสลิดสดจากเดือนกุมภาพนัธ์และเดือนมีนาคม 
มากกว่าปริมาณสังกะสีในปลาสลิดตากแห้งอย่างมีนยัส าคญั (P≤0.05) ส่วนปริมาณสังกะสีในปลา
สลิดสดและปลาสลิดตากแหง้จากเดือนเมษายนพบวา่ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.3 กราฟแสดงความแตกต่างระหวา่งปริมาณเฉล่ียของสังกะสีในปลาสลิดสด 
และปลาสลิดตากแหง้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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       4.3.3  ความแตกต่างของปริมาณแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิสดและปลาสลดิตากแห้ง   
เม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณแคดเมียมในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง

ในเดือนกุมภาพันธ์พบว่ามีปริมาณปนเป้ือนเฉล่ีย 0.002 ± 0.003 และ 0.004 ± 0.003 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม โดยปริมาณแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้งไม่แตกต่างกนัอย่าง
มีนยัส าคญั (P>0.05) แสดงดงัภาพท่ี 4.4 

ภาพท่ี 4.4  กราฟแสดงความแตกต่างระหวา่งปริมาณเฉล่ียของแคดเมียมในปลาสลิดสด 
และปลาสลิดตากแหง้ 

 
 จากการเปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนโลหะหนักในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง
สามารถสรุปไดว้่า ปริมาณโลหะหนกัท่ีพบในปลาสลิดตากแห้งไม่ไดม้ากกว่าอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติกบัปริมาณโลหะหนกัท่ีพบในปลาสลิดสด จึงอาจกล่าวไดว้า่โลหะหนกัท่ีอาจปนเป้ือนระหว่าง
กระบวนการแปรรูปปลาสลิดตากแห้ง ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคญัของปริมาณโลหะ
หนกัในปลาสลิดตากแหง้  
 นอกจากน้ีเม่ือเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติท่ีค่าความเช่ือมั่น 95% ของปริมาณ
ปนเป้ือนเฉล่ียของโลหะหนักในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้งแต่ละเดือน พบว่าปริมาณ
ปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ เดือนเมษายน > เดือนมีนาคม > เดือนกุมภาพนัธ์ ส่วนปริมาณปนเป้ือน
เฉล่ียของสังกะสี เดือนกุมภาพนัธ์ > เดือนมีนาคม > เดือนเมษายน และแคดเมียม พบปนเป้ือน
เฉพาะเดือนกุมภาพนัธ์ แสดงดงัตารางท่ี 4.9 และ 4.10 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.9 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลิดสด 
เดือน ตะกัว่ 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
สังกะสี 

(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
แคดเมียม 

 (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 
กุมภาพนัธ์ 1.221 ± 0.093c 0.893 ± 0.049a 0.002 ± 0.003 
มีนาคม 1.481 ± 0.068b 0.737 ± 0.032b nd 
เมษายน 1.677 ± 0.046a 0.667 ± 0.026c nd 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

nd = not detected 

 
ตารางท่ี 4.10 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ในปลาสลิดตาก
แหง้ 

เดือน ตะกัว่ 
(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
 (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 

กุมภาพนัธ์ 1.300± 0.097c 0.799 ± 0.055a 0.004 ± 0.003 
มีนาคม 1.524 ± 0.054b 0.678 ± 0.030b nd 
เมษายน 1.724 ± 0.062a 0.651 ± 0.046c nd 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
nd = not detected 
 

แสดงให้เห็นว่าปริมาณปนเป้ือนโลหะหนักในแต่ละเดือนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 
(P≤0.05) อาจมีผลจากความเขม้ขน้ของปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนในแหล่งน ้ าด้วย ซ่ึงอาจจะ
ส่งผลกระทบต่อปริมาณโลหะหนักในเน้ือปลา มีการศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนักในน ้ า บริเวณ
ปากแม่น ้ าท่าจีน จังหวดัสมุทรสาคร ในฤดูแล้ง (เดือนกุมภาพนัธ์) และในฤดูน ้ าหลาก (เดือน
สิงหาคม) พบวา่การปนเป้ือนของแคดเมียมและตะกัว่ในฤดูแลง้มีค่าสูงกวา่ในฤดูน ้าหลาก ส่วนการ
ปนเป้ือนของสังกะสีในฤดูน ้ าหลากพบว่ามีค่ามากกว่าในฤดูแล้ง (ธัญชนก และคณะ,  2560) 
นอกจากน้ี เรืองวิชญ ์และคณะ (2546) ไดศึ้กษาการปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาสลิด พบว่าปริมาณ
ตะกั่วในน ้ าจากบริเวณท่ีจบัปลาจากแหล่งธรรมชาติมีความสัมพนัธ์เชิงบวกกับปริมาณตะกั่วท่ี
สะสมในเน้ือเยื้อปลาสลิด และมีการศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาทะเลเศรษฐกิจท่ีส าคญั 5 
ชนิด จากช่องแคบ Kutubdia ทางตอนเหนือของอ่าว Bengal บงักลาเทศ โดยศึกษาปลาจาก 2 ฤดูคือ
ช่วงก่อนมรสุมและหลงัมรสุม ผลการศึกษาพบว่าปริมาณโลหะหนักท่ีสะสมในปลาส่วนมากจาก
ช่วงหลงัมรสุมมีปริมาณน้อยกว่าในปลาจากช่วงก่อนมรสุมอย่างมีนัยส าคญั (P≤0.05) เน่ืองจากเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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น ้ าฝนท าให้น ้ าในระบบเพิ่มขึ้น จึงมีอิทธิพลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณโลหะหนักในสัตว์น ้ า 
(Rahman และคณะ, 2019)  

 

4.4  ศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโลหะหนักที่ปนเป้ือนกบัขนาดของปลาสลดิ 
       4.4.1  ความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนกบัขนาดของปลาสลดิสด 

 จากการเปรียบเทียบปริมาณตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ท่ีวิเคราะห์ไดก้บัขนาดของปลา

สลิดสดในแต่ละเดือน พบว่าขนาดของปลาสลิดสดไม่มีผลต่อปริมาณโลหะหนักท่ีพบ แสดงดัง

ตารางท่ี 4.11 – 4.13  

 

ตารางท่ี 4.11 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา

สลิดสดในเดือนกุมภาพนัธ์ 
ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.126b ± 0.051 0.934ns ± 0.034 0.005ns ± 0.004 139.33ns ± 17.87 18.00ns ± 1.00 
B 1.247ab ± 0.057 0.860ns ± 0.066 nd 144.69ns ± 14.33 18.17ns ± 0.29 
C 1.291a ± 0.082 0.884ns ± 0.008 0.003ns ± 0.003 148.83ns ± 5.27 19.17ns ± 0.29 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
nd = not detected 

 
ตารางท่ี 4.12 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา
สลิดสดในเดือนมีนาคม 

ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.404c ± 0.016 0.768ns ± 0.024 nd 174.54a ± 9.88 18.83ns ± 0.29 
B 1.483b ± 0.008 0.721ns ± 0.031 nd 137.51b ± 9.95 19.17ns ± 0.76 
C 1.556a ± 0.026 0.722ns ± 0.021 nd 143.02b ± 10.97 18.83ns ± 0.29 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
nd = not detected 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.13 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา

สลิดสดในเดือนเมษายน 
ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.622c ± 0.004 0.655ns ± 0.024 nd 147.74c ± 4.36 17.17b ± 0.29 
B 1.684b ± 0.017 0.669ns ± 0.010 nd 159.85b ± 4.40 17.33ab ± 0.58 
C 1.725a ± 0.017 0.678ns ± 0.041 nd 180.12a ± 4.01 18.00a ± 0.00 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05)  
nd = not detected 
 

       4.4.2  ความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนกบัขนาดของปลาสลดิตากแห้ง 

จากการเปรียบเทียบปริมาณตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม ท่ีวิเคราะห์ไดก้บัขนาดของปลา

สลิดตากแห้งในแต่ละเดือน พบว่าขนาดของปลาสลิดตากแห้งไม่มีผลต่อปริมาณโลหะหนกัท่ีพบ 

แสดงดงัตารางท่ี 4.14 – 4.16 

 

ตารางท่ี 4.14 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา

สลิดตากแหง้ในเดือนกุมภาพนัธ์ 
ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.187c ± 0.023 0.845a ± 0.036 0.004ns ± 0.003 115.16b ± 5.71 17.50ns ± 0.50 
B 1.316b ± 0.059 0.816a ± 0.025 0.004ns ± 0.004 149.29ab ± 17.87 18.17ns ± 0.29 
C 1.397a ± 0.007 0.735b ± 0.018 0.004ns ± 0.001 134.08a ± 7.36 18.33ns± 0.58 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

nd = not detected 
  

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.15 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา

สลิดตากแหง้ในเดือนมีนาคม 
ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.461c ± 0.011 0.708a ± 0.012 nd 112.64b ± 3.98 17.10ns ± 0.53 
B 1.534b ± 0.029 0.676ab ± 0.028 nd 114.46b ± 13.59 17.50ns ± 0.50 
C 1.579a ± 0.017 0.650b ± 0.006 nd 135.48a ± 7.21 17.67ns ± 0.76 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
nd = not detected 

 

ตารางท่ี 4.16 เปรียบเทียบปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม กบัขนาดปลา

สลิดตากแหง้ในเดือนเมษายน 
ร้านขาย 
ปลาสลิด 

ตะกั่ว 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

สังกะสี 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

แคดเมียม 
(มิลลกิรัม/
กิโลกรัม) 

น ้าหนัก 
(กรัม) 

ความยาว 
(เซนติเมตร) 

A 1.668b ± 0.043 0.651ns ± 0.091 nd 169.90a ± 6.61 18.00a ± 0.87 
B 1.720ab ± 0.015 0.650ns ± 0.013 nd 150.26b ± 7.42 17.67a ± 0.58 
C 1.785a ± 0.056 0.652ns ± 0.007 nd 120.50c ± 6.34 15.67b ± 0.58 

a,b,c ตวัอกัษรต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัแสดงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  
ns แสดงความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
nd = not detected 
 

 จากการศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนกบัขนาดของปลาสลิด

สดและปลาสลิดตากแหง้ สามารถสรุปไดว้า่ขนาดของปลาไม่มีผลต่อปริมาณโลหะหนกัท่ีปนเป้ือน 

สอดคลอ้งกบั รัชดาและวลยั (2557) ท่ีไดศึ้กษาความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณโลหะหนกัท่ีปนเป้ือน

และขนาดของสัตวน์ ้ า ไดแ้ก่ปลาทะเลชนิดต่างๆ กุง้ และหมึก โดยพบว่าความยาวและน ้ าหนักตวั

ไม่มีผลต่อปริมาณโลหะหนกัท่ีพบ  
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.5 การประเมินความเส่ียงจากการบริโภคปลาสลดิตากแห้ง 
 น าผลการวิเคราะห์ปริมาณปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาสลิดตากแห้งมาประเมินความเส่ียง
จากการไดรั้บสัมผสัของผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอาย ุไดแ้ก่ กลุ่มอาย ุ3-5.9, 6-12.9, 13-17.9, 18-34.9, 
35-64.9 และ 65 ปีขึ้นไปโดยใช้ข้อมูลการบริโภคอาหารประจ าวนัของคนไทย จากข้อมูลการ
บริโภคอาหารของประเทศไทยของส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
โดยใชค้่าเฉล่ียและค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณอาหารท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด 
(per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ 
       4.5.1  การประเมินความเส่ียงจากตะกัว่ที่ปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ผลการประเมินความเส่ียงท่ีจะเกิดผลกระทบต่อสุขภาพจากการบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ี
ปนเป้ือนตะกัว่ในเดือนกุมภาพนัธ์ เดือนมีนาคม และเดือนเมษายน พบว่าการบริโภคปลาสลิดตาก
แห้งท่ีค่าเฉล่ีย มีค่าความปลอดภยั (MOS) ของผูบ้ริโภคทั้งเพศชายและเพศหญิงในทุกกลุ่มอายุ < 1 
ซ่ึงไม่ส่งผลกระทบต่อร่างกาย ส าหรับการบริโภคท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทล ์97.5 พบว่าผูบ้ริโภคทั้งเพศ
ชายและเพศหญิง ท่ีกลุ่มอาย ุ3-5.9 ปี มีค่าความปลอดภยั (MOS) > 1 ส่วนผูบ้ริโภคท่ีช่วงอาย ุ6-65 ปี
ขึ้นไปมีค่า < 1 จึงสรุปไดว้า่ผูบ้ริโภคในกลุ่มอาย ุ3-5.9 ปี ท่ีบริโภคปลาสลิดตากแหง้ท่ีค่าเปอร์เซนต์
ไทล ์97.5 มีความเส่ียงต่อสุขภาพจากตะกัว่ โดยค่าความปลอดภยัจากตะกัว่ในแต่ละกลุ่มอาย ุแสดง
ดงัภาพท่ี 4.5 และ 4.6 
 

ภาพท่ี 4.5 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากตะกัว่ ท่ีค่าเฉล่ียของปริมาณปลาสลิดตากแหง้ท่ี

บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

 
 

ค่า MOS 

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.6 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากตะกัว่ ท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณปลา
สลิดตากแหง้ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

 

       4.5.2  การประเมินความเส่ียงจากสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 
ผลการประเมินความเส่ียงท่ีจะเกิดผลกระทบต่อสุขภาพจากการบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ี

ปนเป้ือนสังกะสีในเดือนกุมภาพนัธ์ เดือนมีนาคม และเดือนเมษายน พบวา่การบริโภคปลาสลิดตาก
แห้งท่ีค่าเฉล่ียและค่าเปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ในแต่ละกลุ่มอายุ มีค่าความปลอดภัย (MOS) ของ
ผูบ้ริโภคทั้งเพศชายและเพศหญิงในทุกกลุ่มอาย ุ < 1 แสดงใหเ้ห็นวา่ผูบ้ริโภคไดรั้บสังกะสีในระดบั
ท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ โดยค่าความปลอดภยัจากสังกะสีในแต่ละกลุ่มอาย ุแสดงดงัภาพท่ี 4.7 
และ 4.8 

ภาพท่ี 4.7 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากสังกะสี ท่ีค่าเฉล่ียของปริมาณปลาสลิดตากแหง้ท่ี
บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

ค่า MOS 

ค่า MOS 

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 4.8 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากสังกะสี ท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณปลา

สลิดตากแหง้ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

 
       4.5.3  การประเมินความเส่ียงจากแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ผลการประเมินความเส่ียงท่ีจะเกิดผลกระทบต่อสุขภาพจากการบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ี
ปนเป้ือนแคดเมียมในเดือนกุมภาพันธ์ พบว่าการบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ีค่าเฉล่ียและค่า
เปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ในแต่ละกลุ่มอายุ มีค่าความปลอดภยั (MOS) ของผูบ้ริโภคทั้งเพศชายและ
เพศหญิงในทุกกลุ่มอาย ุ < 1 แสดงใหเ้ห็นวา่ผูบ้ริโภคไดรั้บแคดเมียมในระดบัท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพ โดยค่าความปลอดภยัจากแคดเมียมในแต่ละกลุ่มอาย ุแสดงดงัภาพท่ี 4.9 และ 4.10 

 
 

  
ภาพท่ี 4.9 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากแคดเมียม ท่ีค่าเฉล่ียของปริมาณปลาสลิดตากแหง้ท่ี

บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

 

ค่า MOS 

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

ค่า MOS 

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 4.10 กราฟแสดงลกัษณะความเส่ียงจากแคดเมียม ท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณ

ปลาสลิดตากแหง้ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

 

จากการประเมินความเส่ียงการบริโภคปลาสลิดตากแห้ง โดยประเมินจากการบริโภคท่ี
ค่าเฉล่ียและค่าเปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภคส าหรับประชากร
ทั้งหมด (per capital) พบว่ามีเพียงผูบ้ริโภคท่ีช่วงอายุ 3-5.9 ปี จากการบริโภคท่ีค่าเปอร์เซนต์ไทล์ 
97.5 ได้รับปริมาณตะกั่วเกินค่าความปลอดภยั (MOS > 1) ซ่ึงค่าความปลอดภยัน้ีขึ้นอยู่กบัหลาย
ปัจจยั ไดแ้ก่ ปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนในเน้ือปลาสลิด ปริมาณการบริโภค เพศ และอายุของ
ผูบ้ริโภค โดยตะกัว่มีอนัตรายต่อระบบประสาทท าให้เป็นอมัพาต ไตอกัเสบ โลหิตจาง มีผลให้ IQ 
เด็กลดลง ท าให้เบ่ืออาหาร คล่ืนไส้ อาเจียน ทอ้งผูก และมีผลต่อระบบสืบพนัธุ์ท าให้เป็นหมนัได ้
เป็นต้น (สุดชฎา และคณะ, 2560) ส าหรับการบริโภคสังกะสีและแคดเมียม ท่ีค่าเฉล่ียและค่า
เปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ของปริมาณปลาสลิดตากแห้งนั้นพบว่าอยู่ในระดับท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพผูบ้ริโภค  

 

ค่า MOS 

ผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มอาย ุ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาการปนเป้ือนของโลหะหนักในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแห้ง โดยเก็บ

ตวัอย่างจากร้านขายริมถนนสุขุมวิท ต าบลคลองด่าน อ าเภอบางบ่อ จงัหวดัสมุทรปราการ ในช่วง

เดือนกุมภาพนัธ์ – เดือนมีนาคม 2563 เม่ือน าตวัอย่างไปวิเคราะห์หาตะกัว่ สังกะสี และแคดเมียม 

ดว้ยเทคนิค Atomic Absorption Spectroscopy ผลจากการวิเคราะห์ปริมาณโลหะหนักในปลาสลิด

สดและปลาสลิดตากแห้งจากตวัอย่างทั้ง 3 เดือน พบว่าตะกั่วมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 1.126 - 1.725 

และ 1.187 - 1.785 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามล าดบั สังกะสีมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง 0.655 - 0.934 และ 

0.650 - 0.845 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และแคดเมียมมีค่าเฉล่ียอยู่ระหว่าง ไม่พบ - 0.005 และ ไม่พบ - 

0.004 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โดยตะกั่วมีการปนเป้ือนเกินมาตรฐานของกองควบคุมตรวจสอบ

ผลิตภัณฑ์และการแปรรูปสัตว์ กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ปลาเค็ม:ปลาสลิด (มอก. 1199-2536) ปริมาณโลหะหนกัท่ีพบในปลาสลิด

ตากแหง้ไม่ไดม้ากกวา่อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัปริมาณโลหะหนกัท่ีพบในปลาสลิดสด และเม่ือ

เปรียบเทียบการปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาสลิดสดและปลาสลิดตากแหง้เฉล่ียในแต่ละเดือน พบวา่

ปริมาณปนเป้ือนเฉล่ียของตะกั่ว เดือนเมษายน > เดือนมีนาคม > เดือนกุมภาพนัธ์ ส่วนปริมาณ

ปนเป้ือนเฉล่ียของสังกะสี เดือนกุมภาพนัธ์ > เดือนมีนาคม > เดือนเมษายน และแคดเมียม พบ

ปนเป้ือนเฉพาะเดือนกุมภาพนัธ์ นอกจากน้ียงัพบว่าขนาดของปลาไม่มีผลต่อปริมาณโลหะหนักท่ี

ปนเป้ือนในเน้ือปลา 

 จากการประเมินความเส่ียงการไดรั้บสัมผสัของผูบ้ริโภคในแต่ละกลุ่มอายุ ไดแ้ก่ กลุ่มอายุ 

3-5.9, 6-12.9, 13-17.9, 18-34.9, 35-64.9 และ 65 ปีขึ้ นไป พบว่าการบริโภคปลาสลิดตากแห้ง ท่ี

ปนเป้ือนตะกัว่ท่ีค่าเปอร์เซนตไ์ทล ์97.5 ส าหรับกลุ่มอายุ 3-5.9 ปี มีความเส่ียงต่อสุขภาพจากตะกัว่ 

ส่วนปริมาณการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียในทุกกลุ่มอายุพบว่าไดรั้บตะกัว่ในระดบัท่ีไม่ส่งผลกระทบต่อ

สุขภาพ นอกจากน้ีการบริโภคปลาสลิดตากแห้งท่ีปนเป้ือนสังกะสีและแคดเมียม ท่ีปริมาณค่าเฉล่ีย

และค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ในทุกกลุ่มอายุของผูบ้ริโภคพบว่าไดรั้บสังกะสีแคดเมียมในระดบัท่ี

ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
 การศึกษาคร้ังน้ีไดศึ้กษาปลาสลิดในฤดูแลง้และพบวา่ในแต่ละเดือนมีปริมาณการปนเป้ือน

ท่ีต่างกนั ดงันั้นจึงควรศึกษาการปนเป้ือนโลหะหนกัในปลาสลิดในฤดูน ้ าหลากหรือศึกษาตลอดทั้ง

ปี เพื่อเปรียบเทียบการปนเป้ือนโลหะหนกัในตวัอยา่งท่ีมาจากเดือนหรือฤดูกาลท่ีต่างกนั นอกจากน้ี

ยงัควรศึกษาปริมาณปนเป้ือนโลหะหนกัในแหล่งน ้าท่ีเล้ียงปลาเช่นกนั 
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ภาคผนวก ก 

การค านวณการได้รับสัมผสัโลหะหนัก 
 
จากสมการท่ี 1  
ประเมินการไดรั้บสัมผสัโลหะหนกั (ไมโครกรัม/คน/วนั)                                                                                      

= ปริมาณโลหะหนกัท่ีปนเป้ือน (ไมโครกรัม/กรัม) x ปริมาณการบริโภค (กรัม/คน/วนั) 
       โดยปริมาณโลหะหนักท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแห้งและการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียและค่า
เปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้ งหมด (per 
capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุแสดงดงัตารางท่ี ก.1 และ ก.2 
 
ตารางท่ี ก.1 ค่าเฉล่ียปริมาณโลหะหนกัท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแหง้ในแต่ละเดือน 

เดือน ตะกัว่ 
(ไมโครกรัม/กรัม) 

สังกะสี 
(ไมโครกรัม/กรัม) 

แคดเมียม  
(ไมโครกรัม/กรัม) 

กุมภาพนัธ์ 1.300 0.799  0.004  
มีนาคม 1.524  0.678  nd 
เมษายน 1.724  0.651  nd 

 
ตารางท่ี ก.2 ค่าเฉล่ียและค่าเปอร์เซนต์ไทลท่ี์ 97.5 ของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภคส าหรับ
ประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ ค่าเฉลีย่  
(กรัม/คน/วัน) 

ค่าเปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 
(กรัม/คน/วัน) 

3-5.9 1.12 10.00 
6-12.9 1.05 10.00 
13-17.9 1.36 15.00 
18-34.9 1.74 19.43 
35-64.9 2.21 18.86 
65 ขึน้ไป 2.21 19.43 

ท่ีมา : ขอ้มูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (2559) 
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ตวัอยา่งการค านวณ 
การไดรั้บสัมผสัตะกัว่ จากค่าเฉล่ียของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด 
(per capital) ในกลุ่มอาย ุ3-5.9 ปี ในเดือนกุมภาพนัธ์ 

= 1.300 (ไมโครกรัม/กรัม) x 1.12 (กรัม/คน/วนั) 
= 1.46 (ไมโครกรัม/คน/วนั) 
 

ก.1 การรับสัมผัสโลหะหนัก จากค่าเฉลี่ยของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภคส าหรับประชากร
ท้ังหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอายุ 

 

ตารางท่ี ก.3 ค่าการรับสัมผสัตะกัว่ในปลาสลิดตากแหง้จากค่าเฉล่ียท่ีบริโภคส าหรับประชากร

ทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสตะกัว่ (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 1.46 1.71 1.93 

6-12.9 1.37 1.60 1.81 

13-17.9 1.77 2.07 2.34 

18-34.9 2.26 2.65 3.00 

35.64.9 2.87 3.37 3.81 

65 ปีขึน้ไป 2.87 3.37 3.81 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.4 ค่าการรับสัมผสัสังกะสีในปลาสลิดตากแหง้จากค่าเฉล่ียท่ีบริโภคส าหรับประชากร

ทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสสังกะสี (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 0.89 0.76 0.73 
6-12.9 0.84 0.71 0.68 

13-17.9 1.09 0.92 0.89 
18-34.9 1.39 1.18 1.13 
35.64.9 1.77 1.50 1.44 

65 ปีขึน้ไป 1.77 1.50 1.44 
 

ตารางท่ี ก.5 ค่าการรับสัมผสัแคดเมียมในปลาสลิดตากแห้งจากค่าเฉล่ียท่ีบริโภคส าหรับประชากร

ทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสแคดเมียม (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 0.004  -  - 
6-12.9 0.004  -  - 

13-17.9 0.005  -  - 
18-34.9 0.007  -  - 
35.64.9 0.009  -  - 

65 ปีขึน้ไป 0.009  -  - 
 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ก.2 การรับสัมผัสโลหะหนัก จากค่าเปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ของปริมาณปลาสลิดตากแห้งท่ีบริโภค
ส าหรับประชากรท้ังหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอายุ 
 
ตารางท่ี ก.6 ค่าการรับสัมผสัตะกัว่ในปลาสลิดตากแหง้จากค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภค

ส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสตะกัว่ (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 13.00 15.24 17.24 
6-12.9 13.00 15.24 17.24 

13-17.9 19.50 22.86 25.86 
18-34.9 25.26 29.61 33.50 
35.64.9 24.52 28.74 32.51 

65 ปีขึน้ไป 25.26 29.61 33.50 

 
ตารางท่ี ก.7 ค่าการรับสัมผสัสังกะสีในปลาสลิดตากแหง้จากค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภค

ส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสสังกะสี (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 7.99 6.78 6.51 
6-12.9 7.99 6.78 6.51 

13-17.9 11.99 10.17 9.77 
18-34.9 15.52 13.17 12.65 
35.64.9 15.07 12.79 12.28 

65 ปีขึน้ไป 15.52 13.17 12.65 
 
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ก.8 ค่าการรับสัมผสัแคดเมียมในปลาสลิดตากแห้งจากค่าเปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภค

ส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ  

กลุ่มอายุ(ปี) การรับสัมผัสแคดเมียม (ไมโครกรัม/คน/วัน)  
กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 

3-5.9 0.004  -  - 
6-12.9 0.004  -  - 

13-17.9 0.005  -  - 
18-34.9 0.007  -  - 
35.64.9 0.009  -  - 

65 ปีขึน้ไป 0.009  -  - 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาคผนวก ข 

การค านวณค่าความปลอดภัย Margin of Safety (MOS)   
 
จากสมการท่ี 2 
 

MOS        =          Exposure                                                                                      
  Health-base guidance value (HBGV) 

 
โดยใชค้่าการรับสัมผสัโลหะหนกัท่ีแสดงดงัภาคผนวก ก จากตารางท่ี ก.3 - ก.8 และค่า Health-base 
guidance value (HBGV) จากตารางท่ี 3.3 - 3.5 
 
ตวัอยา่งการค านวณ 
การค านวณค่าความปลอดภยั Margin of Safety (MOS)  จากการบริโภคตะกัว่ท่ีปนเป้ือนในปลา

สลิดตากแหง้ จากค่าเฉล่ียท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในเพศชาย กลุ่มอาย ุ3-

5.9 ปี ในเดือนกุมภาพนัธ์ 

=     1.46 (ไมโครกรัม/คน/วนั) 
       10.48 (ไมโครกรัม/คน/วนั) 
=     0.139 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ข.1 ค่าความปลอดภัย (MOS) จากการบริโภคโลหะหนักท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง จากค่าเฉลีย่
ท่ีบริโภคส าหรับประชากรท้ังหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอายุ 
 
ตารางท่ี ข.1 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคตะกัว่ท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแหง้ จากค่าเฉล่ียท่ี

บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคตะกัว่ที่ปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 0.139 0.143 0.163 0.167 0.184 0.189 
6-12.9 0.070 0.066 0.082 0.078 0.093 0.088 

13-17.9 0.052 0.058 0.061 0.077 0.069 0.077 
18-34.9 0.056 0.063 0.066 0.074 0.075 0.084 
35.64.9 0.073 0.078 0.085 0.091 0.096 0.103 

65 ปีขึน้ไป 0.082 0.090 0.096 0.106 0.108 0.120 
 

ตารางท่ี ข.2 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแหง้ จากค่าเฉล่ียท่ี

บริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 0.00005 0.00005 0.00004 0.00004 0.00004 0.00004 

6-12.9 0.00003 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 

13-17.9 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 

18-34.9 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 

35.64.9 0.00003 0.00003 0.00002 0.00002 0.00002 0.00002 

65 ปีขึน้ไป 0.00003 0.00003 0.00003 0.00003 0.00002 0.00003 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



60 
 

ตารางท่ี ข.3 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแห้ง จากค่าเฉล่ีย

ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 0.0003 0.0003  - - - - 
6-12.9 0.0002 0.0002  - - - - 

13-17.9 0.0001 0.0001  - - - - 
18-34.9 0.0001 0.0001  - - - - 
35.64.9 0.0002 0.0002  - - - - 

65 ปีขึน้ไป 0.0002 0.0002  - - - - 
 

ข.2 ค่าความปลอดภัย (MOS) จากการบริโภคโลหะหนักท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแห้ง จากค่า
เปอร์เซนต์ไทล์ท่ี 97.5 ท่ีบริโภคส าหรับประชากรท้ังหมด (per capital) ในแต่ละช่วงอายุ 
 
ตารางท่ี ข.4 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคตะกัว่ท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแหง้ จากค่า

เปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคตะกัว่ที่ปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 1.240 1.273 1.454 1.492 1.645 1.688 
6-12.9 0.665 0.631 0.780 0.740 0.882 0.837 

13-17.9 0.577 0.640 0.677 0.849 0.766 0.849 
18-34.9 0.627 0.706 0.736 0.828 0.832 0.936 
35.64.9 0.620 0.662 0.727 0.776 0.823 0.878 

65 ปีขึน้ไป 0.719 0.793 0.843 0.930 0.954 1.052 
 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ข.5 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแหง้ จากค่า

เปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคสังกะสีท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 0.0005 0.0005 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004 

6-12.9 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 

13-17.9 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 

18-34.9 0.0002 0.0003 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 

35.64.9 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 

65 ปีขึน้ไป 0.0003 0.0003 0.0002 0.0002 0.0002 0.0002 

 

ตารางท่ี ข.6 ค่าความปลอดภยัจากการบริโภคแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลิดตากแห้ง จากค่า

เปอร์เซนตไ์ทลท่ี์ 97.5 ท่ีบริโภคส าหรับประชากรทั้งหมด (per capital) ในแต่ละกลุ่มอาย ุ

กลุ่มอายุ (ปี) ค่าความปลอดภัยจากการบริโภคแคดเมียมท่ีปนเป้ือนในปลาสลดิตากแห้ง 

ก.พ. - ชาย ก.พ. - หญิง มี.ค. - ชาย มี.ค. - หญิง เม.ย. - ชาย เม.ย. - หญิง 

3-5.9 0.003 0.003  - - - - 
6-12.9 0.002 0.001  - - - - 

13-17.9 0.001 0.001  - - - - 
18-34.9 0.001 0.002  - - - - 
35.64.9 0.001 0.002  - - - - 

65 ปีขึน้ไป 0.002 0.002  - - - - 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประวติัผูเ้ขียน 

 
ช่ือ – นามสกุล  นางสาวอนุสรา  มิตรสันเทียะ 

วนั เดือน ปีเกิด  11 พฤษภาคม พ.ศ. 2536 

ท่ีอยู ่   432 ข บา้นเมืองเก่า ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จงัหวดัชยัภูมิ 36000 

ประวติัการศึกษา  - พ.ศ. 2558 จบการศึกษาหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต   

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยี

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

  - พ.ศ. 2561 ศึกษาต่อในหลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต  

สาขาการจดัการความปลอดภยัอาหาร คณะอุตสาหกรรมอาหาร 

 สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

ประสบการณ์ท างาน พ.ศ. 2558 – ปัจจุบนั  

 - พนกังานแผนก R&D บริษทั Fuji seal packaging (Thailand) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 




