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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจหาปริมาณโลหะหนักที่ปนเปื้อนในซูชิและเพื่อประเมินความเสี่ยงตอ่สขุภาพ
จากการบริโภคซูชิ กลุ่มตัวอย่างงานวิจัยคร้ังนี้ใช้ซูชิจ านวน 10 หน้า ข้าวปั้น และสาหร่ายโนริ แล้วน ามาวิเคราะห์หา
ปริมาณโลหะหนักที่ปนเปื้อนในซูชิ ด้วยเครื่อง Atomic Absorption Spectrophotometer โดยการใช้เทคนิค 
Graphite Furnace Atomic Absorption ผลการส ารวจ พบว่ามีปริมาณตะกั่วในหน้าแซลมอนมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 0.0022 mg/kg ในขณะที่ปริมาณแคดเมียมพบว่ามีในกุ้งมากที่สุดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 0.0078 mg/kg นอกจากนี้
ยังพบการปนเปื้อนโลหะหนักในสาหร่ายโนริมี ซึ่งปริมาณการปนเปื้อนทั้งตะกั่วและแคดเมียมเฉลี่ยเท่ากับ 0.0050 
mg/kg และ 0.0146 mg/kg ตามล าดับ และในข้าวมีปริมาณตะกั่วและแคดเมียมเฉลี่ย 0.0003 และ 0.0010 mg/kg 
ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม โลหะหนักที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิ ข้าว และสาหร่ายโนริ มีค่าไม่เกินข้อก าหนดของ CODEX 
Alimentarius Food Standard นอกจากนี้ ผลการประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการบริโภคซูชิ พบว่า การ
ปนเปื้อนโลหะหนักจากการรับประทานซูชิยังไม่อยู่ในระดับที่ส่งผลต่อความเสี่ยงสุขภาพ 

ค าส าคัญ : โลหะหนัก การประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพ ซูช ิ

Abstract 

The objectives of this research were to survey the heavy metals contaminating sushi and to 
assess the health impact from sushi consumption. The samples of this study were collected for 10 
types of sushi toppings, rice and Nori seaweed and they were analyzed using Graphite Furnace 
Atomic Absorption. The results found that Lead contamination was maximized in salmon topping 
with the average concentration as 0.0022 mg/kg. Cadmium concentration was maximized in shrimp 
topping with the average concentration as 0.0078 mg/kg. In addition, average concentration of 
Lead and Cadmium were found in Nori seaweed to be 0.0050 mg/kg and 0.0146 mg/kg, 
respectively, while these heavy metals were found in the rice with the average concentration as 
0.0003 and 0.0010 mg/kg, respectively. However, heavy metals in all samples did not exceed than 
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The CODEX Alimentarius regulation. Moreover, the health risk assessment from sushi consumption 
was not to have any impact to health. 

Keywords : heavy metals, health risks assessment, sushi 

บทน า 

ซูชิเป็นหนึ่งในอาหารญี่ปุ่นที่มีการใช้สีผสมอาหารเพื่อความสวยงาม ประกอบกับซูชิเป็นกลุ่มอาหารญี่ปุ่นที่
ได้รับความนิยมบริโภคเป็นอย่างมากในผู้บริโภคหลายกลุ่ม อีกทั้งยังมีการวางจ าหน่ายทั่วไป หาซื้อได้ง่าย ทั้งที่มีราคา
แพง และไม่แพง ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพของวัตถุดิบที่น ามาท าซูชิ โดยเฉพาะอย่างยิ่งอันตรายจากสีผสมอาหารซึ่งเป็นสี
อินทรีย์จากการสังเคราะห์ ที่มีส่วนผสมของโลหะหนัก เช่น ตะกั่ว (Pb) และแคดเมียม (Cd) เป็นต้น (กระทรวง
สาธารณสุข. 2551) นอกจากนี้โลหะหนักดังกล่าวอาจมีโอกาสปนเปื้อนในเนื้อเยื่อส่วนต่างๆ ของสัตว์น้ าที่น ามาท า
หน้าซูชิซึ่งส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคเช่นกัน (พัชรา เพ็ชร์พิรุณ.  2531) 

ดังนั้น การวิจัยคร้ังนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาปริมาณโลหะหนัก ได้แก่ ตะกั่ว (Pb) และแคดเมียม (Cd) ในอาหารญี่ปุ่น
ประเภทซูชิจากร้านขายซูชิขนาดเล็กหรือแผงลอยบริเวณโดยรอบมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ เพื่อเป็น
กรณีศึกษาในการส ารวจการปนเปื้อนของโละหนักในซูชิ รวมทั้งการน าผลการส ารวจดังกล่าวมาประเมินความเสี่ยงต่อ
สุขภาพ ซึ่งผู้วิจัยคาดหวังว่าผลการวิจัยนี้สามารถใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงน าไปสู่ความตระหนักในการตัดสินใจการเลือก
บริโภคซูชิในอนาคต  

วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณโลหะหนักที่ปนเปื้อนในซูชิ 
2. เพื่อประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการบริโภคซชูิ 

ขอบเขตการศึกษา 

การวิจัยคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey  Research) โดยการตรวจวัดปริมาณโลหะหนัก คือ ตะกั่ว (Pb) 
และแคดเมียม (Cd) ที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิที่มีการใช้วัตถุดิบเพียง  1 ชนิด รวมทั้งส่วนประกอบที่เป็นสาหร่ายโนริ และ
ข้าวปั้น โดยมีการเก็บตัวอย่างร้านซูชิขนาดเล็กและแผงลอย รอบมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ โดยมีการเก็บ
ตัวอย่างในช่วงวันที่ 1 ตุลาคม - 15 พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 แล้วน าผลการส ารวจดังกล่าวมาประเมินความเสี่ยงต่อ
สุขภาพ ร่วมกับการใช้ข้อมูลทุติยภูมิในการประเมิน ได้แก่ น้ าหนักตัวเฉลี่ยของผู้บริโภค และปริมาณอ้างอิงของโลหะ
หนักทั้งสองชนิดจากหน่วยงานที่เก่ียวข้อง 

ทบทวนวรรณกรรม 

อันตรายของตะกั่ว (Lead: Pb)  และแคดเมียม (Cadmium: Cd) 
อาการชนิดเฉียบพลัน คือ ลิ้นรู้รสโลหะ อุจจาระสีด า อาเจียนสีขาวน้ านม เม็ดเลือดแดงแตกเฉียบพลัน ท า

ให้เลือดจาง ปัสสาวะมีสีคล้ าเหมือนโคคาโคลา ไตวายเฉียบพลัน ไม่มีปัสสาวะ หรือมีน้อย อาการชนิดเรื้อรังที่พบเป็น
ส่วนใหญ่ คือ พบเส้นสีด าที่เหงือกเรียกว่า Lead Line เลือดจาง ซีด พบความผิดปกติในระบบประสาทส่วนกลางใน
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เด็กมากกว่าในผู้ใหญ่ ปวดเมื่อย กล้ามเนื้ออ่อนแรง รู้รสโลหะ เบื่ออาหาร ท้องผูก ล าไส้บิดตัว ในขณะที่แคดเมียม ท า
ให้คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วง มีอาการคล้ายอาหารเป็นพิษ และเกิดโรค Itai-Itai คือ เจ็บปวดหลังหรือขา 
กระดูกเปราะ และปวดอย่างรุนแรงถ้าได้รับสารน้อยแต่เป็นเวลานาน จะก่อให้เกิดโรคความดันโลหิตสูง ไตท างาน
ผิดปกติ กระวนกระวาย ขาดสมาธิ ความจ าเสื่อม บางครั้งซึมเศร้า บางครั้งร่าเริง ถ้ามีอาการอ่อนเพลียอาจหมดสติ 
และเสียชีวิตได้ (สุนิสา ชายเกลี้ยง. 2557) โดยโลหะหนักทั้ง 2 ชนิด มีเกณฑ์มาตรฐานที่เก่ียวข้องแสดงในตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1 เกณฑ์มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้อง 

มาตรฐานทีเ่กี่ยวข้อง ตะกั่ว (Pb) แคดเมียม (Cd) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 98 (พ.ศ.2529) เรื่อง  
มาตรฐานอาหารที่มสีารปนเปื้อน 

*1 mg/kg - 

Codex Alimentarius Commission (March,2011) 0.3 mg/kg 2 mg/kg 

หมายเหตุ : *เว้นแต่อาหารที่มีสารตะกั่วปนเปื้อนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให้มีได้ตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

วิธีการวิจัย 

(1) การเก็บตัวอย่าง 
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้การศึกษาครั้งนี้เป็นการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง  (Purposive sampling) เพื่อก าหนด

ชนิดของหน้าซูชิ โดยสุ่มเก็บตัวอย่างซูชิที่เลือกใช้วัตถุดิบเพียงชนิดเดียว จ านวนหน้าละ 2 ชิ้น ทั้งหมด 10 หน้า รวม
ข้าวปั้น และสาหร่ายโนริ นับเป็น 12 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างซูชิของทั้ง 3 ร้าน รวมทั้งหมดเป็น 72 ตัวอย่าง และใช้
การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental  sampling) ในการเลือกซูชิที่วางจ าหน่าย ซึ่งจะท าการเลือกซูชิมาหน้าละ 
2 ชิ้น จากการวางขายในภาชนะ  

(2) การเตรียมตัวอย่างและการย่อยตัวอย่าง 
    น าหน้าซูชิ สาหร่ายโนริ และข้าวปั้น ที่หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ และบดละเอียด มาชั่งน้ าหนักประมาณ 10 กรัม 

จากนั้นปิเปตสารละลายกรดไนตริกเข้มข้น 70% ปริมาตร 10 ml ใส่ลงในตัวอย่าง และต้มย่อยด้วยความร้อนบนเตา
ไฟฟ้าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง หรือจนกว่าตัวอย่างจะละลายจนหมด หลังจากนั้นตั้ง
ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วน าไปกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 42 โดยมีการเทสารละลายลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 50 ml 
พร้อมกับปรับปริมาตรด้วยน้ าปราศจากไอออน (APHA, AWWA and WPCF,1975) 

(3) การวิเคราะห์ตะกั่วและแคดเมียม  
      ตัวอย่างทั้งหมดจะท าการวิเคราะห์ด้วยเครื่อง AAS (Atomic Absorption Spectrophotometer) โดย

เทคนิคกราไฟต์เฟอร์เนส-อะตอมมิกแอบซอร์พชัน (Graphite Furnace Atomic Absorption) รุ่น iCE 3000 Series 
AA Thermo Fisher Scientific  

ผลการวิจัย 

(1) ปริมาณแคดเมียมและตะกั่วที่ปนเปื้อนในซูชิ 
    1) ปริมาณตะกั่วที่ปนเปื้อนในซูชิแต่ละหน้า 
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         จากการส ารวจพบว่าปริมาณตะกั่วในหน้าของซูชิ ข้าว และสาหร่ายโนริ มีความเข้มข้นอยู่ในช่วง 
0.0001-0.0050   โดย สาหร่ายโนริพบปริมาณตะกั่วมากที่สุด คือ 0.0050±0.0067 รองลงมา คือ แซลมอน ซึ่งมี
ค่าเฉลี่ยของตะกั่วเท่ากับ 0.0022±0.0004    mg/kg ส าหรับ แคดเมียม พบว่า มีความเข้มข้นของแคดเมียมอยู่ในช่วง  
0.0010 ถึง 0.0146 mg/kg ทั้งนี้ปริมาณแคดเมียมที่พบมากที่สุด พบใน สาหร่ายโนริเช่นกัน โดยมีความเข้มข้น  
0.0146±0.0075 mg/kg รองลงมาคือ กุ้งพบที่ความเข้มข้น 0.0078±0.0038 mg/kg อย่างไรก็ตามความเข้มข้นของ
ตะกั่วและแคดเมียมในทุกตัวอย่างยังมีค่าไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) 
เรื่อง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน และ Codex Alimentarius Commission (March,2011) รายละเอียด
แสดงในตารางที่ 2 
   
ตารางที่ 2 ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิ ข้าว และสาหร่ายโนร ิ

ประเภทตัวอย่าง ความเข้มข้นของโลหะหนัก 
ตะกั่ว แคดเมียม 

กุ้ง 0.0016±0.0007 0.0078±0.0038 
ย าสาหร่าย 0.0002±0.0002 0.0023±0.0020 
ซาบะ 0.0006±0.0006 0.0055±0.0011 
หมึก 0.0003±0.0002 0.0043±0.0009 
แมงกะพรุน 0.0002±0.0002 0.0027±0.0026 

แซลมอน 0.0022±0.0004 0.0023±0.0022 
ไข่กุ้ง 0.0003±0.0002 0.0031±0.0023 
หอยเชลล ์ 0.0003±0.0003 0.0028±0.0015 
ทูน่า 0.0001±0.0001 0.0023±0.0008 
ปูอัด 0.0004±0.0003 0.0016±0.0015 
ข้าว 0.0003±0.0003 0.0010±0.0017 
สาหร่ายโนร ิ 0.0050±0.0067 0.0146±0.0075 

 
(2) ผลการประเมินความเสี่ยงจากการบริโภคซูชิ  

 ส าหรับการประเมินความเสี่ยงจากการบริโภคซูชิ กรณีการได้รับตะกั่วและแคดเมียม หากได้รับเข้าสู่ร่างกาย
เป็นเวลานาน (พงษ์เทพ วิวรรธนะเดช. 2547) ดังสมการ  

Intake (mg/kg-day)   =          (CF)(IR)/(BW)  

 CF  คือ ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมที่ปนเปื้อนโดยเลือกหน้าซูชิที่มีปริมาณตะกั่วและแคดเมียมมากที่สุด 
กล่าวคือ แซลมอน (0.0022 mg/kg) และกุ้งสด (0.0078) ตามล าดับ รวมทั้งปริมาณตะกั่วในสาหร่ายโนริ และข้าว 
เท่ากับ 0.0050 และ 0.0003 mg/kg ตามล าดับ ส าหรับแคดเมียมในสาหร่ายโนริ และข้าว มีปริมาณเท่ากับ 0.0146 
และ 0.0010 mg/kg   
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 IR  คือ ปริมาณน้ าหนักของหน้าแซลมอน กุ้งสด ข้าว และสาหร่ายโนริ โดยคิดเป็นน้ าหนักต่อซูชิจ านวน 10 
ก้อน (ปริมาณคาดการณ์ในการบริโภค 1 ครั้ง) ดังนี้ 43.8322 g (0.0438 kg), 35.8125 g (0.0358 kg), 58.7653 g 
(0.0587 kg) และ 13.5150 g (0.0135 kg) 

BW คือ น้ าหนักตัว หน่วยเป็น กก. (Kg) โดยน้ าหนักเฉลี่ยของวัยรุ่นชายมีค่าเท่ากับ64.24 kg และวัยรุ่น
หญิงไทยมีค่าเท่ากับ 52.07 kg (มาตรฐาน Size Thai. 2552)         

การอธิบายลักษณะของความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการบริโภคซูชิ อธิบายได้โดยค่า Hazard Quotient (HQ) ซึ่ง
แสดงค่าสัดส่วนของตัวแปร (พงษ์เทพ วิวรรธนะเดช. 2547) ดังสมการ 

HQ = Daily Intake / RfD* 
(โดยค่า *RfD ของตะกั่ว มีค่าเท่ากับ 0.0035 (mg/kg/day) และแคดเมียม มีค่าเท่ากับ 0.0010 (mg/kg/day) (EPA-
IRIS, 2018)  

ทั้งนี้ผลการประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพจากการบริโภคซูชิที่มีปริมาณตะกั่วและแคดเมียม พบว่า ค่า  HQ 
น้อยกว่า 1 (ตารางที่ 3) แสดงให้เห็นว่า การบริโภคซูชิภายใต้กรอบการประเมินดังกล่าวในการรับประทานครั้งละ 10 
ก้อน ยังไม่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพ 
 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินความเสี่ยงในวัยรุ่นชายและวัยรุ่นหญิง 

ปริมาณการได้รับสัมผัส 
การประเมินความเสี่ยงที่เกิดผลกระทบต่อสุขภาพ (HQ) 

ตะกั่ว (Pb) แคดเมียม (Cd) 

วัยรุ่นชาย วัยรุ่นหญิง วัยรุ่นชาย วัยรุ่นหญิง 
ความเสีย่งจากการบริโภคแซลมอน 0.0029 0.0571 - - 
ความเสีย่งจากการบริโภคกุ้งสด - - 0.2000 0.3000 

สรุปและอภิปรายผลการศึกษา 

 - ปริมาณความเข้มข้นของตะกั่วและแคดเมียมที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิพบว่ามีปริมาณต่ าและไม่เกินค่า
มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน และ 
Codex Alimentarius Commission (March, 2011)   

 - ปริมาณตะกั่วที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิ พบว่าในแซลมอน มีปริมาณตะกั่วเข้มข้นสูงสุด  โดยมีความเข้มข้น 
0.0022±0.0004 mg/kg ในขณะที่ปริมาณแคดเมียมที่ปนเปื้อนในหน้าซูชิ พบว่าใน กุ้ง มีแคดเมียมเข้มข้นสูงสุด โดย
มีความเข้มข้น 0.0078±0.0038 mg/kg อย่างไรก็ตามในส่วนประกอบของซูชิที่เป็นสาหร่ายโนริ พบว่า มีความเข้มข้น
สูงสุดทั้งตะกั่วและแคดเมียม 

 -  การประเมินที่เกิดผลกระทบต่อสุขภาพในกรณีการบริโภคซิ 10 ก้อนในครั้งเดียว ยังไม่กอ่เกิดความเสี่ยงต่อ
สุขภาพจากโลหะหนักที่ได้รับสัมผัสผ่านทางการกิน 
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อภิปรายผลการวิจัย 

ปริมาณตะกั่วที่พบในเนื้อปลาแซลมอนอาจมาจากการขนส่งน าเข้ามาจากต่างประเทศ ซึ่งสอดคล้องกับผล
การศึกษาของคุณสมชาย วิบุญพันธ์ (2558) โดยพบว่าจากการเก็บตัวอย่างเนื้อปลาแซลมอนน าเข้าจากต่างประเทศ 
ระหว่างปี    พ.ศ. 2555-2558 เพื่อหาโลหะหนัก 3 ชนิด คือ ปรอท ตะกั่ว แคดเมียม ในขณะที่ ปริมาณแคดเมียมที่
พบในกุ้งสดอาจเกิดจากการปนเปื้อนแคดเมียมจากแหล่งน้ าที่เพาะเลี้ยงและแหล่งน้ าทะเลที่มีการปนเปื้อน (แววตา 
ทองระอา, 2557) กล่าวว่า เช่นเดียวกับสาหร่าย ซึ่งพบว่ามีการปนเปื้อนโลหะหนักได้เช่นกัน (นุชนาถ รังคดิลก, 
2561) อย่างไรก็ตามแม้ว่าผลการประเมินความเสี่ยงยังไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ แต่ ความเสี่ยงจากการบริโภคซูชิที่
มีการปนเปื้อนโลหะ มีโอกาสเพิ่มมากขึ้น ในกรณีที่ ความเข้มข้นของโลหะในซูชิมากขึ้น  มีอัตราการบริโภคต่อวัน
เพิ่มข้ึน และมีระยะเวลาการบริโภคอย่างต่อเนื่องเป็นเวลานาน หรือน้ าหนักตัวของผู้บริโภคน้อยลง 
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