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วัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม 

1. เพ่ือใหผูอานไดทราบถึงอันตรายของสารพิษและโลหะหนักในอาหาร 
2. เพ่ือใหผูอานตระหนักถึงการปนเปอนของสารพิษและโลหะหนักในอาหารหลักที่

รับประทานในชีวิตประจําวัน  
3. เพ่ือใหผูอานสามารถนําความรูที่ไดไปใชใหเปนประโยชนตอสุขภาพรางกาย 

 
บทคัดยอ 

ในปจจุบันมีรายงานการปนเปอนของสารพิษหลายชนิดในอาหาร โดยเฉพาะสารกอ
มะเร็งและสารที่เปนพิษตอยีน นอกจากนี้ยังพบวาการใชยาฆาแมลงและปุยเคมีทางการเกษตร 
รวมไปถึงการใชยาปฏิชีวนะในการเล้ียงสัตวก็เปนสาเหตุสําคัญของการปนเปอนของสารพิษและ
โลหะหนักในอาหารตาง ๆ สัตวทะเลหลายชนิดมีความสามารถในการสะสมโลหะหนักที่เปนพิษ
โดยเฉพาะปรอทที่มักพบในหอย กุง และปลา นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของเช้ือโรคชนิด
ตาง ๆ เชน เชื้อโรควัวบา เชื้อรา และแบคทีเรีย เปนตน ดังนั้นในหลายประเทศทั่วโลกจึงมี
มาตรการกําหนดปริมาณสารปนเปอนและโลหะหนักในอาหาร (เชน ดีบุก ตะก่ัว สารหนู และ
ปรอท เปนตน) ซึ่งจะทําใหผูบริโภคไดรับความปลอดภัย อยางไรก็ตามสารพิษที่ปนเปอนใน
อาหารยังอาจมีที่มาจากวัสดุสําหรับผลิตบรรจุภัณฑ เชน กระดาษและพลาสติก รวมไปถึง
วิธีการปรุงอาหารที่ใชความรอนสูง และการใชวัตถุเจือปนอาหารบางชนิด 
 
คําสําคัญ  สารพิษ  โลหะหนัก  การปนเปอน  อาหาร 
  Toxicant  heavy metal  contamination  food 
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บทนํา 
ในชีวิตประจําวันรางกายมนุษยตองการโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรท วิตามิน และแร

ธาตุ เพ่ือการเจริญเติบโตและชวยใหระบบตาง ๆ ในรางกายทํางานไดอยางปกติ เชน การ
ตอตานเชื้อโรค และการเรงปฏิกริยาเคมีในรางกาย1 ทั้งนี้เพ่ือสุขภาพที่ดีจึงควรบริโภคอาหาร
ปลอดภัยเพราะจะไดรับสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกายและหลีกเลี่ยงการปนเปอน 
(contamination) ของสารพิษ (toxicant) และโลหะหนัก (heavy metal) ในอาหาร (food) เม่ือ
รางกายรับประทานอาหารเขาไปจะเกิดกระบวนการยอยใหอาหารมีขนาดโมเลกุลเล็กลง ซึ่งใน
ระหวางนี้สารพิษที่ปนเปอนอยูในอาหารจะถูกปลดปลอยออกมา1 กลไกทางชีวเคมีที่เกี่ยวของ
กับความเปนพิษของสารปนเปอนในอาหาร ไดแก การชักนํา (induction) หรือการยับยั้ง 
(inhibition) เอนไซมบางชนิด การมีเอนไซมบางชนิดมากหรือนอยเกินไป การไลที่ 
(displacement) ของ carrier protein การเกิดอันตรกิริยากับ endogenous receptor และการ
จัดเรียงผิดปกติ (derangement) ของกระบวนการที่ควบคุมผานเยื่อหุมเซลล เปนตน2 

มีรายงานวาการทอดมันฝร่ังดวยความรอนสูง asparagine ซึ่งเปนกรดอะมิโนในมันฝรั่ง
จะทําปฏิกิริยากับสารประกอบบางชนิดในอาหารกลายเปน acrylamide ซึ่งเปนสารกอมะเร็ง 
(carcinogen)1 อาหารที่อุดมดวยคารโบไฮเดรทเม่ือไดรับความรอนสูงจะเกิด acrylamide 
ปนเปอนอยูในอาหารนั้น สารพิษชนิดนี้เกิดจากปฏิกิริยา lipid oxidation หรือ Maillard reaction 
นอกจากนี้ปฏิกิริยาทั้งสองยังสามารถทําใหเกิดสารพิษกลุมอื่น ๆ ไดอีก เชน alcohols, 
aldehydes, hydrocarbons, furans, ketones, pyrazines, pyridines, pyrroles, thiazoles และ 
thiophenes สารพิษเหลานี้จะทําลายโครโมโซม (chromosome damage) และเปนพิษตอยีน 
(genotoxic)3 นอกจากนี้อาหารที่รับประทานเขาไปอาจเกิดปฏิกิริยากับธาตุบางชนิดสงผลให
ชีวประสิทธิผลของธาตุนั้นเปลี่ยนแปลง เชน อาหารที่มีใยอาหารมากจะมีปริมาณเหล็ก (Fe) ที่
ถูกดูดซึมไดนอยกวาอาหารที่มีใยอาหารนอย ในขณะที่น้ําสมค้ันมีผลเพ่ิมการดูดซึมเหล็กเขาสู
รางกาย1 ดังนั้นชนิดของวัตถุดิบที่ใชประกอบอาหารและวิธีการปรุงอาหารจึงมีผลตอการไดรับ
สารพิษเขาสูรางกาย วัตถุเจือปนอาหาร (food additives) เปนสารเคมีที่เติมลงไปในอาหารเพ่ือ
แตงสี แตงกลิ่น หรือทําใหเนื้ออาหารมีสภาพดีขึ้น ซึ่งบางชนิดเปนอันตราย เชน tartrazine (FD 
& C Yellow No. 5) เปนสารแตงสีเหลืองที่ทําใหเกิดผื่นคัน บวมแดง หอบหืด เนื้องอกที่ตอม
ไทรอยด และทําลายโครโมโซม4 การบริโภคอาหารที่ประกอบดวยเอธานอล (ethanol) จะมีพิษ
ตอระบบประสาท (neurotoxicity) ทําใหเกิดการสะสมของไขมันในตับ ตับอักเสบ และตับแข็ง2   

ในปจจุบันมนุษยไดตระหนักถึงอันตรายจากการปนเปอนของสารพิษในอาหาร จึงไดมี
การจัดตั้งคณะกรรมการผูเช่ียวชาญวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร (The Joint FAO:WHO Expert 
Committee on Food Additives หรือ JECFA) ที่ทําหนาที่ประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือ
ปนอาหาร และไดมีการนําเสนอปริมาณอาหารที่ยอมรับไดตอวัน (acceptable daily intake หรือ 
ADI) ซึ่งเปนคาที่บอกถึงระดับความปลอดภัยตอการไดรับสารพิษปนเปอนในอาหาร 5 
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นอกจากนี้ยังมีการศึกษาถึงการปนเปอนของสารพิษและโลหะหนักในอาหาร การปลดปลอยของ
สารพิษจากบรรจุภัณฑ รวมทั้งการปนเปอนของเชื้อโรคในอาหาร ซึ่งจะกลาวถึงตอไป 

 
การปนเปอนของสารพิษในอาหาร 

Polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) เปนสารประกอบไฮโดรคารบอนที่
ประกอบดวยคารบอน (C) และไฮโดรเจน (H) มีโครงสรางทางเคมีเปนวงเบนซีนตั้งแต 2 วงขึ้น
ไป มักพบการสะสมในดินหรือเนื้อเยื่อของสิ่งมีชีวิต ในกระบวนการแปรรูปหรือการปรุงอาหาร
อาจทําใหเกิด PAHs ได เชน การเค่ียวน้ําตาลดวยความรอนสูง การค่ัวกาแฟ การหมักดอง 
หรือรมควัน PAHs อาจทําใหอวัยวะหลายชนิดกลายเปนมะเร็ง แตไมมีผลตอการพัฒนาตัวออน
และพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต1 ในปจจุบันสามารถหลีกเลี่ยงการปนเปอนของ PAHs ในอาหาร 
โดยการแปรรูปหรือการฆาเชื้อในอาหารดวยวิธี ohmic heating ซึ่งเปนการทําใหเกิดความรอน
แบบ ohmic ที่เกิดจากความตานทานตอการไหลของกระแสไฟฟาในอาหาร สงผลใหเกิดความ
รอนภายในเนื้ออาหารไดอยางรวดเร็ว โดยไมตองผานตัวกลางในการแลกเปลี่ยนความรอน1 
ดังนั้น ohmic heating จึงชวยลดความเสี่ยงจากการเกิดสารพิษในอาหารและทําใหผลิตภัณฑ
อาหารมีคุณภาพดีอยางสมํ่าเสมอ 

ดีดีที (dichlorodiphenyltrichloroethane หรือ DDT) เปนยาฆาแมลงที่สะสมในเยื่อ
ไขมัน หากสะสมในระยะสั้นจะเกิดความเปนพิษตอระบบประสาท แตหากสะสมในระยะยาวจะ
เกิดความเปนพิษตอตับ (hepatotoxicity) เมลามีน (melamine) ทําใหเกิดเนื้องอกในกระเพาะ
ปสสาวะ (urinary bladder tumor) และหากสะสมอยูเปนระยะเวลานานอาจทําใหเกิดนิ่วใน
ทางเดินปสสาวะ (urinary calculus) ยาปฏิชีวนะในกลุม sulfonamides จะทําใหหนูทดลองเกิด
การเปลี่ยนแปลงของสมดุลฮอรโมนไธรอยด โดยมีการหล่ังของ thyroid stimulating hormone 
(TSH) เพ่ิมขึ้น และเกิดเนื้องอกที่ thyroid follicular cell ในขณะที่ยาปฏิชีวนะ sulfamethazine 
และ sulfamethoxazole ไมมีผลตอสมดุลของฮอรโมนไธรอยดในลิง อยางไรก็ตามไมพบรายงาน
วา sulfonamides มีฤทธิ์กอมะเร็งในมนุษย di(2-diethylhexyl) phthalate (DEHP) จัดเปนสาร
เสริมสภาพพลาสติก (plasticizer) ที่ทําใหหนูทดลองเกิดเนื้องอกในตับ อะฟลาท็อกซินบี1 
(aflatoxin B1) เปนสารกอมะเร็งที่มีความรุนแรงมากในหนู (rat) แตจะมีความรุนแรงนอยลงใน
ลิงและหนูแฮมสเตอร (hamster) ทั้งนี้ไมมีฤทธิ์กอมะเร็งในหนู (mice)2 นอกจากนี้ยังมีรายงาน
วา acrylamide, ethyl carbamate, PAHs, benzene, chloroform, methylmercury, 
naphthalene, และ phenol เปนสารกอมะเร็งและมีพิษตอยีน มีรายงานวาอาหารที่มีการ
ปนเปอนของสารกําจัดไร fenazaquin ทําใหหนูทดลองมีน้ําหนักตัวลดลง6 สารฆาเช้ือรา 
tebuconazole สามารถกระตุนตอมหมวกไตใหทํางานมากผิดปกติและมีพิษเรื้อรังที่ทําใหเกิด
ความพิการตอตัวออนในครรภของสุนัข6 polychlorinated biphenyls (PCBs) เปนสารที่ไดจาก
การสังเคราะห chorinated hydrocarbon เคยใชเปนสวนประกอบของหมอแปลงไฟฟา สารหลอ
ล่ืน และหมึกพิมพ อาจทําใหเกิดพิษตอผูบริโภคโดยการทําลายยีนและมีผลตอพันธุกรรม4  
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การปนเปอนของเชื้อโรคในอาหาร 
ในยุโรปและสหรัฐอเมริกามีการเฝาระวังอันตรายที่อาจเกิดจากการบริโภคเนื้อสัตวที่

เปนโรควัวบา (mad cow disease หรือ bovine spongioform encephalopathy) โรคนี้จะทําให
สมองฝอ ควบคุมการเคลื่อนไหวของกลามเนื้อไมได ตาบอด พูดและกลืนอาหารไมได และ
เสียชีวิตในที่สุด4 การปนเปอนของแบคทีเรีย Escherichia coli ในอาหารจะทําใหผูปวยคลื่นไส 
อาเจียน ปวดทอง และทองเสีย มีรายงานวา E. coli 0157:H7 จะทําใหเกิดเลือดออกในลําไส
ใหญ ปสสาวะเปนเลือด และตอมน้ําเหลืองอักเสบ สารพิษจากแบคทีเรียจะทําลายเม็ดเลือดแดง
ทําใหเลือดจับตัวเปนล่ิมในไตสงผลใหเกิดไตวาย ผูปวยทารกหรือเด็กอาจเสียชีวิตได 4 
นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของแบคทีเรยีและไวรัสในอาหารชนิดตาง ๆ ดังตารางที่ 1 และ 24 

 
ตารางที่ 1 การปนเปอนของแบคทีเรียในอาหารชนิดตาง ๆ  
แบคทีเรีย อาหาร 
Bacillus cereus  ขนมปงของชาวเม็กซิกัน (taco) ปลาแซลมอน ขาวผัด 
Campylobacter jejuni  นมและเนยแข็งที่ไมไดผานกระบวนการพาสเจอรไรส ผักกาดหอม 
Clastridium perfringens  ทาโกเนื้อสับ (beef taco) สลัดไก ลาซานญาเนื้อวัว (beef lasagna) 
E. coli 0157:H7  เนื้อวัวบด สลัด ถ่ัวงอก อัลฟลฟา (alfalfa) 
Listeria monocytogenes  เนื้อสัตว เนยแข็ง 
Salmonella  ไก ไข ถ่ัวงอก อัลฟลฟา  
Shigella  เครื่องจ้ิมจากถ่ัวบด (bean dip) พิซซาเนื้อ ผลไม 
Staphylococcus aureus  มันฝร่ังบด (mashed potato) แฮม สลัดไก 
Vibrio parahaemolyticus  ปูปนกอน (crab cake) หอยนางรมดิบ  
Vibrio vulnificus  หอยนางรมดิบ 
 
ตารางที่ 2 การปนเปอนของไวรัสในอาหารชนิดตาง ๆ  
ไวรัส อาหาร 
Norovirus  สลัดมันฝรั่ง เคร่ืองจ้ิมจากผัก หอยนางรมดิบ พิซซาเนื้อ แฮม สลัดผักกาดหอม สลัดพาสตา  
Hepatitis A สตรอเบอรี่ ปู หัวหอมเล็ก กัวคาโมเล (guacamole) ซึ่งเปนเครื่องจ้ิมจากผลอะโวกาโด 
Rotavirus อาหารเรียกน้ํายอย สลัด ผลไม 

 
จากรายงานการปนเปอนของสารพิษ โลหะหนัก และเชื้อโรค ในอาหารไดสงผลให

องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the 
United Nations หรือ FAO) และองคการอนามัยโลก (World Health Organization หรือ WHO) 
ใหความสําคัญกับความปลอดภัยดานอาหาร ซึ่งหมายรวมถึงองคประกอบทางเคมีและจุล
ชีววิทยาในอาหาร เพ่ือใหผูบริโภคไดรับประโยชนสูงสุดจากการรับประทานอาหารโดย
ปราศจากสิ่งปนเปอน7  
 



        ปท่ี 6 ฉบับเดือนมกราคม – เดือนธันวาคม 2554 
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การปนเปอนของโลหะหนักในอาหาร 
แคดเมียม (Cd) ที่ปนเปอนอยูในอาหารอาจทําใหเกิดพิษตอตับ ไต ปอด หัวใจ และ

หลอดเลือด นอกจากนี้ยังผลเสียตอระบบภูมิคุมกันและระบบสืบพันธุ แคดเมียมจัดเปนสารกอ
มะเร็งและเปนตัวบงช้ี (biomarker) ในการเกิดมะเร็ง cadmium-selenium (CdSe) จัดเปนวัตถุที่
มีขนาดเล็กในระดับนาโนเมตร (nano-material) ซึ่งเกิดจากการนําแคดเมียมมาผสมกับซีลีเนียม 
(Se) ใชเปนสารกึ่งตัวนํา (semiconductor) ในคอมพิวเตอรและเครื่องใชไฟฟาตาง ๆ ทั้งนี้
เนื่องจากอนุภาคนาโนมีขนาดเล็กมากจึงสามารถเขาสูเซลลของสิ่งมีชีวิตไดงาย ทําใหมีความ
เสี่ยงสูงในการเกิดพิษตออวัยวะที่ไดรับโลหะหนักเหลานี้ โดยแคดเมียมจะชักนําใหเซลลถูก
ทําลายโดยอนุมูลอิสระ เกิดการทําลายดีเอ็นเอ และสงผลใหเกิดมะเร็ง8    

ซีลีเนียม (Se) ทําหนาที่เปนสารตานออกซิเดชัน (antioxidant) ที่พบไดในเอนไซม
หลายชนิด9 ซีลีเนียมจะจับกับโปรตีนในรางกายกลายเปน selenoproteins ที่มีฤทธิ์ตานการ
ทําลายเซลลจากอนุมูลอิสระ หากรางกายขาดซีลีเนียมอาจทําใหเกิดโรคหัวใจ ภาวะไธรอยดต่ํา 
และระบบภูมิคุมกันรางกายออนแอลง ความเปนพิษเรื้อรังจากการไดรับซีลีเนียมติดตอกันเปน
ระยะเวลานาน อาจทําใหเกิด selenosis ซึ่งมีอาการผมรวง เล็บเปราะแตกงาย ระบบทางเดิน
อาหารผิดปกติ ผื่นแดงบนผิวหนัง ลมหายใจมีกล่ินคลายกระเทียม และระบบประสาทผิดปกติ10 
การพิจารณาปริมาณซีลีเนียมที่ควรไดรับจากอาหารในแตละวันจะขึ้นอยูกับความเขมขนของ
ซีลีเนียมในอาหารและปริมาณอาหารที่บริโภคเขาไป ทั้งนี้เนื้อสัตวและสัตวทะเลจัดเปนอาหารที่
มีซีลีเนียมในปริมาณสูงกวาผักและผลไม10 ปริมาณซีลีเนยีมที่มีประโยชนตอสุขภาพกับปริมาณ
ซีลีเนียมที่เปนพิษตอรางกายนั้นมีคาใกลเคียงกันมาก หรือกลาวไดวามีสวนตางของความ
ปลอดภัยแคบ (narrow margin of safety) จากรายงานการศึกษาปริมาณซีลีเนียมในอาหารที่
นิยมบริโภคในประเทศซาอุดิอาระเบีย พบวาเนื้อสัตวเปนอาหารที่มีซีลีเนียมในปริมาณสูงที่สุด 
(0.216–0.658 ไมโครกรัม/กรัม) รองลงมา คือ ไข (0.226 ไมโครกรัม/กรัม) และผลิตภัณฑจาก
ธัญพืช (0.043–0.165 ไมโครกรัม/กรัม) สําหรับอาหารที่มีปริมาณซีลีเนียมต่ํา ไดแก พืชตระกูล
ถั่ว (0.220–0.045 ไมโครกรัม/กรัม) ผลไม (0.004–0.032 ไมโครกรัม/กรัม) ผัก (0.001–0.067 
ไมโครกรัม/กรัม) หัวใตดินของพืช (0.001–0002 ไมโครกรัม/กรัม) ไขมันและน้ํามัน (0.002–
0.007 ไมโครกรัม/กรัม) นมและผลิตภัณฑจากนม (0.024–0.039 ไมโครกรัม/กรัม) และถั่ว
เปลือกแข็ง (0.015–0.145 ไมโครกรัม/กรัม) สําหรับผักและผลไมนั้นพบวามีการปนเปอนของ
ซีลีเนียม 0.001–0.067 ไมโครกรัม/กรัม เม่ือพิจารณาถึงปริมาณการบริโภคอาหารพบวาแหลง
อาหารสําคัญที่มีการปนเปอนของซีลีเนียม ไดแก ธัญพืช (30.2 เปอรเซ็นต) พืชตระกูลถั่ว (24.7 
เปอรเซ็นต) และเนื้อสัตว (20 เปอรเซ็นต) การคํานวณปริมาณของซีลีเนียมที่รับประทานในแต
ละวันจะพิจารณาถึงความเขมขนของซีลีเนียมในสวนของอาหารที่กินไดและขอมูลการบริโภค
อาหารเปนประจําทุกวันซึ่งไดมาจาก 2 แหลง คือ ตารางสมดุลอาหารของประเทศ
ซาอุดิอาระเบีย โดยองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food and Agriculture 
Organization หรือ FAO) และแบบสอบถามจากประชากรในเมืองเจดดาห ประเทศ



ไทยไภษัชยนิพนธ (ฉบับการศึกษาตอเน่ืองทางเภสัชศาสตร)  
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ซาอุดิอาระเบีย จากการวิเคราะหขอมูลพบวาประชากรได รับซีลีเนียม 75.00-121.65 
ไมโครกรัม/คน/วัน โดยพิจารณาจากปริมาณซีลีเนียมในอาหารหลัก (เนื้อสัตว ผัก และขาวสาลี 
จัดเปนอาหารที่มีการปนเปอนของซีลีเนียมสูง) ทั้งนี้ปริมาณซีลีเนียมที่ควรไดรับจากอาหารใน
แตละวันดังกลาวยังเปนคาที่ใกลเคียงกับคาที่แนะนํา (72 ไมโครกรัม/คน/วัน) และคามาตรฐานที่
กําหนดในประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด (58-85 ไมโครกรัม/คน/วัน)10    
 จากรายงานการศึกษาปริมาณซีลีเนียมในอาหารเกาหลีพบวาอาหารที่มีความเขมขน
ของซีลีเนียมสูงมาก ไดแก ปลา หอย และผลิตภัณฑจากปลาและหอย (0.152–0.788 มิลลิกรัม/
กรัม) ไข (0.267 มิลลิกรัม/กรัม) เนื้อสัตว เปดและไก (0.043–0.324 มิลลิกรัม/กรัม) สําหรับผัก
และผลไมจะมีซีลีเนียมในปริมาณต่ํามาก (ต่ํากวา 0.052 มิลลิกรัม/กรัม)11 ปลาที่นิยมนํามาใช
เปนวัตถุดิบในการปรุงอาหารเกาหลีและมีความเขมขนของซีลีเนียมสูงมาก ไดแก ปลาจวด
เหลือง (yellow croaker) Larimichthys polyactis Bleeker (0.788 มิลลิกรัม/กรัม) ปลาแอนโชวี่ 
(anchovy) Engraulis japonicus Temminck & Schlegel (0.753 มิลลิกรัม/กรัม) และปลาแมก
เคอเรล (mackerel) Scomber japonicus Houttuyn (0.733 mg/g) สําหรับอาหารหลักของชาว
เกาหลีที่พบการปนเปอนของซีลีเนียม ไดแก ขาวและธัญพืช (34 เปอรเซ็นต) ปลาและหอย (21 
เปอรเซ็นต) เนื้อสัตว เปด และไก (20 เปอรเซ็นต) ปริมาณซีลเีนียมที่ไดรับจากการรับประทาน
อาหารเกาหลีในชีวิตประจําวัน คือ 57.5 มิลลิกรัม/คน/วัน ซึ่งเปนคาที่ใกลเคียงกับการไดรับ
ซีลีเนียมจากอาหารในประเทศอิตาลีและออสเตรเลีย11 สรุปไดวาเนื้อสัตวที่มีซีลีเนียมอยูใน
ปริมาณสูง ไดแก ปลา หอย เนื้อสัตว ไข แตผักและผลไมจะมีซีลีเนียมอยูในปริมาณต่ํามาก 
ทั้งนี้เพราะสัตวตองการซีลีเนียมในการเจริญเติบโต ขาวและธัญพืชจัดเปนอาหารจากพืชที่มีการ
ปนเปอนของซีลีเนียมในปริมาณสูง จากการวิเคราะหขางตนพบวาอาหารเกาหลีมีความเขมขน
ของซีลีเนียมใกลเคียงกับอาหารในออสเตรเลีย ซึ่งปลาและเนื้อสัตวมีความเขมขนของซีลีเนียม 
0.12–0.63 และ 0.046–0.38 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ11 จากฐานขอมูลของ United States 
Department of Agriculture National Nutrient Database แสดงใหเห็นวาอาหารที่มีซีลีเนียมสูง
มาก คือ ถั่วเปลือกแข็งจากบราซิล (19.2 มิลลิกรัม/กรัม) รองลงมา คือ แปงสาลีและขาวบารเลย 
(0.71 และ 0.38 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ)11 ปริมาณของซีลีเนียมที่ควรไดรับในแตละวันจะ
ขึ้นอยูกับเชื้อชาติ เพศ อายุ และแหลงที่อยูอาศัยของมนุษย โดยทั่วไปมนุษยจะไดรับซีลีเนียม
ประมาณ 10-70 ไมโครกรัม/วัน หากผูใหญหรือเด็กไดรับซีลีเนียมในปริมาณที่สูงกวา 5 หรือ 
0.1 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน ตามลําดับ จะเกิดพิษตอรางกายได9    

มีรายงานพบการปนเปอนของบิสมัท (Bi) ในธัญพืช เห็ด ตนกะหลํ่าดอก และผักทั่วไป 
การปนเปอนของเทลลูเลียม (Te) ในกระเทียมและหอมหัวใหญ การปนเปอนของสารหนู (As) 
ในอาหารทางตะวันออกเฉียงใตของสเปน ปลาเปนเนื้อสัตวที่พบการปนเปอนของสารหนูใน
ปริมาณสูงที่สุด รองลงมา คือ ผัก เมล็ดพืช และธัญพืช9 ในกลุมของผักพบวาเห็ด ผักกาดขม 
(endive) และแครอท มีการปนเปอนของสารหนูสูงที่สุด ในขณะที่ผักกาดแดง (chard) ผักขม 
(spinach) และผักชีฝร่ัง (parsley) มีการปนเปอนของพลวง (Sb) สูงที่สุด ผักที่มีการปนเปอน



        ปท่ี 6 ฉบับเดือนมกราคม – เดือนธันวาคม 2554 
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 
 

 7

ของซีลีเนียมสูงที่สุด ไดแก มะเขือมวง อาติโชค (artichoke) ตนกะหล่ําดอก และผักกาดหอม 
อยางไรก็ตามความเขมขนของเทลูเลียมที่พบมีคาต่ํากวาโลหะหนักชนิดอื่น ๆ ทั้งนี้พบวาเห็ดมี
ความเขมขนของเทลูเลียมประมาณ 104 นาโนกรัม/กรัม ในตัวอยางแตงกวาญ่ีปุนและอาติโชคมี
การปนเปอนของบิสมัทสูงที่สุด9 เมล็ดพืชมีคาความเขมขนของสารหนูและซีลีเนียมต่ํากวาที่พบ
ในผัก ซึ่งความเขมขนสูงสุดของสารหนูและซีลีเนียมที่พบในเมล็ดพืชมีคา 13-61 และ 15-270 
นาโนกรัม/กรัม ตามลําดับ โดยทั่วไปเมล็ดพืชมีความเขมขนของพลวง เทลลูเลียม และบิสมัท 
ต่ํากวาที่พบในผัก สําหรับธัญพืชพบวามีความเขมขนของสารหนูและซีลีเนียมสูงกวาโลหะหนัก
ชนิดอื่น ทั้งนี้รําขาวสาลี แปงหม่ีหยาบ แปงไรน และขาว มีความเขมขนของสารหนสููงที่สุด คาด
วาการปนเปอนของสารหนูอาจเกิดจากน้ําที่ใชในการเพาะปลูก หรือการปนเปอนของสารหนูใน
วัตถุดิบที่นํามาใชในการเตรียมแปงหม่ีจากขาวสาลี เนื่องจากพบความแตกตางระหวางความ
เขมขนของสารหนูในแปงหม่ีจากขาวสาลี (86 ± 4 นาโนกรัม/กรัม) กับแปงหม่ีที่มีความเขมขน
ของสารหนูต่ํากวาขีดจํากัดของการวิเคราะห (limit of detection หรือ LOD)9 สําหรับการ
ปนเปอนของบิสมัทในธัญพืชพบวามีความเขมขนต่ํากวา LOD ในขณะที่พลวงและเทลูเลียมใน
ตัวอยางสวนใหญมักมีคาต่ํากวา 2.9 และ 20 นาโนกรัม/กรัม ตามลําดับ9 อยางไรก็ตามอาหารที่
กลาวมาขางตนมีความเขมขนของโลหะหนักต่ํากวากฏหมายกําหนดและสามารถนํามาบริโภค
ไดในชีวิตประจําวัน ทั้งนี้ปริมาณสารหนูที่บริโภคไดอยางปลอดภัย คือ 10-200 ไมโครกรัม/วัน 
คณะกรรมการผูเชี่ยวชาญวาดวยวัตถุเจือปนอาหารไดกําหนดปริมาณการไดรับสารหนูจาก
อาหารไดสูงสุด 0.002 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน สภาวิจัยแหงชาติของสหรัฐอเมริกา (US National 
Research Council) ไดแนะนําการไดรับพลวงจากอาหารควรอยูชวง 50-200 ไมโครกรัม/วัน ซึ่ง
ขอมูลเหลานี้จะเปนประโยชนตอการบริโภคอาหารอยางปลอดภัย9  

 
การปนเปอนของโลหะหนักในอาหารทะเล 

 เปนที่ทราบกันดีวาสัตวทะเลที่ไมมีกระดูกสันหลัง เชน หอยสองฝา หอยนางรม 
และหอยหาบ มีความสามารถในการสะสมโลหะหนัก ซึ่งความเขมขนของโลหะหนักในเนื้อเยื่อ
จะขึ้นอยูกับระยะเวลาที่สิ่งมีชีวิตเหลานี้สัมผัสกับโลหะหนัก อยางไรก็ตามมนุษยยังคงนิยม
บริโภคอาหารทะเล โดยเฉพาะประชากรที่อาศัยอยูใกลกับทะเลจะมีความเสี่ยงสูงที่จะไดรับโลหะ
หนักจากอาหารทะเล มีรายงานการวิเคราะหหาปริมาณโลหะหนักในหอยที่สุมเก็บตัวอยางจาก
อาว Todos os Santos ในประเทศบราซิล โดยใชเทคนิค ICP-OES พบวาตัวอยางหอยนางรมม ี
ความเขมขนของสังกะสี (Zn) ทองแดง แคดเมียม และโพแทสเซียม (K) สูงที่สุด ซึ่งสอดคลอง
กับที่เคยมีรายงานวาหอยนางรมมีความสามารถในการสะสมโลหะหนัก นอกจากนี้ยังพบวาใน
ตัวอยางหอยนางรมมีความเขมขนของแคดเมียมและทองแดงสูงเกินเกณฑมาตรฐาน ในขณะที่
ตัวอยางหอยสองฝาและหอยกาบมีความเขมขนของสังกะสีสูงเกินเกณฑมาตรฐานตามกฏหมาย
เก่ียวกับอาหารปนเปอนในประเทศบราซิล (Brazilian Legislation for Food Contamination) 
จึงแนะนําวาการบริโภคหอยเหลานี้อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ12 จากการระเบิดของภูเขาไฟใน



ไทยไภษัชยนิพนธ (ฉบับการศึกษาตอเน่ืองทางเภสัชศาสตร)  
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นิวซีแลนดสงผลใหมีการปนเปอนของแคดเมียม ปรอท (Hg) และสารหนู ในแหลงน้ําทางตอน
เหนือของนิวซีแลนด13 ดีบุก (Sn) ในรูปของ tributyltin ถูกนํามาใชเปนสีกันเพรียง (anti-fouling 
paint) สําหรับทาเรือเพ่ือปองกันสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาเกาะติดตัวเรือ ดังนั้นจึงพบโลหะหนัก
หลายชนิดปนเปอนในเนื้อเยื่อของหอยแมลงภู ในปจจุบันประเทศนิวซีแลนดไดแนะนําใหเพ่ิม
ความระมัดระวังการบริโภคอาหารทะเลซึ่งหมายรวมถึงปริมาณและความถี่ในการรับประทาน 
โดยเฉพาะสตรีมีครรภ คนชรา และทารก เนื่องจากอาหารทะเลสวนใหญมีการปนเปอนของ
ปรอทและแคดเมียมในปริมาณสูง13 ดังนั้นการจํากัดปริมาณการบริโภคอาหารทะเลจะลดโอกาส
ในการเกิดพิษที่เกิดจากการสะสมของโลหะหนักในเนื้อเยื่อตับออน นอกจากนี้ยังพบการ
ปนเปอนของสารหนูและปรอทในผักสลัดน้ําและปลาไหลในประเทศนิวซีแลนด13 มีรายงานวา
การบริโภคอาหารที่ปนเปอนดวยแคดเมียมมีความสัมพันธกับการเกิดมะเร็งตอมลูกหมาก 
ในขณะที่การบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนของปรอทสูงและสังกะสีต่ําจะมีความสัมพันธกับการ
เกิดโรคออทิสติก (autism)13 อยางไรก็ตามมีรายงานวาการบริโภคปลาและหอยทะเลสามารถ
ปองกันการเกิดโรคหัวใจขาดเลือด (myocardial infarction) ได14 ดังนั้นจึงควรเลือกรับประทาน
อาหารทะเลที่ปลอดภัยและไดมาตรฐานในปริมาณที่เหมาะสม 

แคลเซียม (Ca) เปนสวนประกอบของกระดูกและฟน และมีความสําคัญตอกระบวนการ
แข็งตัวของเลือด การหดตัวของกลามเนื้อ การสงคําสั่งทางระบบประสาท การควบคุมสมดุลน้ํา
และแรธาตุ ทองแดงและเหล็กทําหนาที่เปนตัวเรงในปฏิกิริยาออกซิเดชันของรางกาย นอกจากนี้
ยังพบทองแดงใน hemocyanin ซึ่งเปนเม็ดสีในเลือดของสัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง มีรายงานวาเนื้อ
กุงกุลาดําและเนื้อกุงขาวมีแมกนีเซียม (Mg) ในปริมาณสูงที่สุด รองลงมา คือ แคลเซียมและ
เหล็ก ทั้งนี้เนื้อกุงกุลาดํามีความเขมขนของธาตุทั้ง 3 ชนิด สูงกวาในเนื้อกุงขาว และไมพบการ
ปนเปอนของแคดเมียมและโคบอลท (Co) ในเนื้อกุงทั้งสองชนิด15 โดยทั่วไปแลวปลาและหอยจะ
มีความสามารถในการสะสมโลหะหนักโดยเฉพาะตะกั่ว แคดเมียม และปรอท โดยเฉพาะปลาทู
นามีการปนเปอนของปรอทคอนขางสูง16 ปลาบางชนิดสามารถสะสมโลหะหนักในเนื้อเยื่อไดสูง 
เชน ปลาฉลาม ปลาทะเลขนาดใหญมีขากรรไกรบนยาวคลายกระบ่ี (swordfish) ปลาคิงแม็ก
เคอเร็ล (king mackerel) และปลาครีบคู (tilefish) ดังนั้นจึงควรหลีกเลี่ยงการบริโภคปลาเหลานี้
ในปริมาณสูงหรือเปนประจํา4  
 
การปนเปอนของโลหะหนักในนํ้า 
 การปนเปอนของสารหนูในแหลงน้ําของประเทศอินเดียเปนสาเหตุของการสะสมสารหนู
ในเสนผมและการพบสารหนูในปสสาวะ โดยปกติรางกายสามารถขับสารหนูออกทางปสสาวะได 
5-40 ไมโครกรัม/วัน และสามารถสะสมสารหนูในเสนผมได 80-250 ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
ในขณะที่สารหนู 1,000 ไมโครกรัม/กิโลกรัม จะทําใหเกิดความเปนพิษตอรางกาย องคการ
อาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติไดกําหนดปริมาณสารหนูที่รางกายไดรับตอสัปดาห 3.32, 
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5.75 และ 12.9 ไมโครกรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน ซึ่งจัดเปนการปนเปอนในระดับออน ปาน
กลาง และสูง ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาคาที่ยอมรับได (2.1 ไมโครกรัม/น้ําหนักตัว 1 กิโลกรัม/วัน)17 
ตะก่ัวเปนโลหะหนักที่มีอันตรายสูงตอทารกและเด็ก โดยเฉพาะการปนเปอนของตะก่ัวจากการ
กัดกรอนของทอน้ําที่มีตะก่ัวเปนสวนประกอบ ดังนั้นในปจจุบันจึงหลีกเล่ียงการใชทอน้ําที่มี
สวนผสมของตะก่ัว มีรายงานการวิเคราะหหาการปนเปอนของตะกั่วในน้ําประปาดวยเทคนิค 
atomic absorption spectrometry (AA) โดยวิเคราะหตัวอยางน้ําที่ไหลออกจากทอในชวง
กลางวันและน้ําคางคืนในทอ ที่สุมเก็บตัวอยางน้ําจากเมือง Bovenden, Friedland, Duderstadt, 
Northeim และ Rosdorf ในประเทศเยอรมัน จากตัวอยางน้ําคางทอจํานวน 1,434 ตัวอยาง มี
ตัวอยาง 3.1 เปอรเซ็นต ที่มีความเขมขนของตะก่ัวสูงเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร (ตามเกณฑ
กําหนดน้ําดื่มขององคการอนามัยโลก) และมีตัวอยาง 0.6 เปอรเซ็นต ที่มีความเขมขนของตะก่ัว
สูงเกิน 0.04 มิลลิกรัม/ลิตร (ตามเกณฑกําหนดน้ําดื่มในประเทศเยอรมัน) ในขณะที่ตัวอยางน้ําที่
ไหลออกจากทอในชวงกลางวันจํานวน 1,474 ตัวอยาง มีตัวอยางคิดเปน 2.1 เปอรเซ็นต ที่มี
ความเขมขนของตะก่ัวสูงเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร และมีตัวอยาง 0.2 เปอรเซ็นต ที่มีความ
เขมขนของตะก่ัวสูงเกิน 0.04 มิลลิกรัม/ลิตร จากขอมูลการวิเคราะหดังกลาวทําใหตระหนักวามี
การปนเปอนของตะก่ัวในน้ําจากทอในระดับที่เปนอันตรายตอรางกายโดยเฉพาะทารกและเด็ก 
ซึ่งความเขมขนสูงสุดของตะกั่วที่ปนเปอนในตัวอยางน้ําดังกลาวมีคาเทากับ 0.11 และ 0.15 
มิลลิกรัม/ลิตร ในน้ําคางคืนจากทอและน้ําที่ไหลออกจากทอในชวงกลางวัน ตามลําดับ18  
 
การปนเปอนของยาฆาแมลงในนํ้า 
 ประเทศไทยจัดอยูในกลุมที่ใชยาฆาแมลงมากที่สุดที่ในแถบเอเชียใต ยาฆาแมลงที่นิยม
ใชกันมาก ไดแก 2,4-D, monocrotophos, metamidophos, atrazine, endosulfan, methyl 
parathion และ paraquat ซึ่งสงผลใหพบการปนเปอนของโลหะหนักจากยาฆาแมลงในดินและ
น้ํา19,20 มีรายงานพบการปนเปอนของยาฆาแมลงในกลุม organochlorine pesticides ในแมน้ํา
เจาพระยา แมน้ําแมกลอง แมน้ําบางปะกง และแมน้ําทาจีน รวมทั้งบริเวณชายฝงของไทย น้ํา
ในบริเวณชายฝงตะวันตกของจังหวัดกระบ่ีมีความเขมขนของดีดีที 18-20 นาโนกรัม/ลิตร และ
น้ําในแมน้ําเจาพระยาตอนลางมีการปนเปอนของยาฆาแมลง aldrin ที่มีความเขมขน 5 นาโน
กรัม/ลิตร น้ําผิวดินและน้ําประปามีการปนเปอนของยากําจัดวัชพืช atrazine จึงคาดวาใน
กระบวนเตรียมน้ําประปาจากน้ําผิวดินไมสามารถกําจัด atrazine ออกไปได น้ําประปาที่เตรียม
จากน้ําในแมน้ําเจาพระยามีความเขมขนของสารตกคางจากการฆาเช้ือโรคสูงกวาน้ําประปาที่
เตรียมจากน้ําในแมน้ําแมกลอง19 นอกจากนี้ยังพบสารตกคางจากการฆาเชื้อโรคในน้ําดื่มบรรจุ
ขวด ในน้ําแข็งหลอดพบการปนเปอนของสารลดแรงตึงผิวที่มีประจุลบและเมแทบอไลทของมัน
ในระดับความเขมขนสูง19 ซึ่งผลจากการศึกษานี้จะเปนแนวทางในการปรับปรุงและพัฒนา
คุณภาพของน้ําชนิดตาง ๆ ในประเทศไทย    
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การปนเปอนของโลหะหนักและสารพิษจากวัสดุสําหรับผลิตบรรจุภัณฑ 
 วัสดุบรรจุที่นิยมใชเตรียมเปนบรรจุภัณฑมักเปนพลาสติก (38 เปอรเซ็นต) รองลงมา 
คือ กระดาษและกระดาษแข็ง (30 เปอรเซ็นต) โลหะ (19 เปอรเซ็นต) แกว (8 เปอรเซ็นต) และ
วัสดุอื่น ๆ (5 เปอรเซ็นต)21 สามารถพบโครเมียม แคดเมียม และตะก่ัว ไดในกระดาษทั่วไป 
โครเมียม (VI) มีความเปนพิษตอมนุษยเนื่องจากเปนสารกอมะเร็งและกอกลายพันธุ แคดเมียม
เปนพิษตอไตของสิ่งมีชีวิต และตะกั่วมีพิษตอระบบประสาท22 จากรายงานการศึกษาโลหะหนัก
ในวัสดุสําหรับผลิตบรรจุภัณฑ เชน กระดาษและกระดาษแข็ง พบวาในตัวอยางกระดาษสําหรับ
ผลิตบรรจุภัณฑมีความเขมขนของโครเมียม 0.25–0.50 ไมโครกรัม/กรัม ทั้งนี้ตรวจไมพบ
แคดเมียมและตะกั่วที่ระดับความเขมขน 0.12 และ 0.28-0.35 ไมโครกรัม/กรัม ตามลําดับ 
ในขณะที่ตัวอยางกระดาษแข็งสําหรับผลิตบรรจุภัณฑมีความเขมขนของโครเมียมในชวง 0.50–
0.64 ไมโครกรัม/กรัม ทั้งนี้ตรวจไมพบแคดเมียมและตะกั่วที่ความเขมขน 0.09 และ 0.67-0.99 
ไมโครกรัม/กรัม ตามลําดับ22 มีรายงานวาบรรจุภัณฑที่ทําจากกระดาษที่นํากลับมาใชใหม
สามารถปลดปลอย diisobutyl phthalate (DiBP), dibutyl phthalate (DBP) และ 
benzophenone ออกมาปนเปอนในอาหารแหงได ซึ่งสารเหลานี้จะทําลายระบบประสาท
สวนกลาง ไต กระเพาะปสสาวะ และทางเดินอาหาร นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของ 
xenoestrogens จากหมึกพิมพบนกระดาษแข็งที่นํากลับมาใชใหมซึ่งอาจทําใหเกิดมะเร็งเตานม
ในสตรี ดังนั้นจึงควรระมัดระวังการปลดปลอยสารพิษตาง ๆ จากการใชบรรจุภัณฑที่ทําจาก
กระดาษแข็งที่นํากลับมาใชใหม21 bisphenol A (BPA) เปน plastic monomer ที่นิยมใชผลิต
พลาสติกสําหรับบรรจุอาหาร มีผลกระทบตอระบบสืบพันธุและมีฤทธิ์คลายเอสโตรเจนจึงอาจทํา
ใหเกิดมะเร็งเตานมได การสะสม BPA ในรางกายอาจทําใหเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด 
เบาหวาน หรือความผิดปกติของเอนไซมในตับ ดังนั้นจึงไดมีการเฝาระวังการปลดปลอยสารที่
รบกวนฮอรโมนจากตอมไรทอ (endocrine disrupting compounds หรือ EDCs) จากบรรจุ
ภัณฑชนิดตาง ๆ ที่ใชบรรจุอาหาร21 มีรายงานวาอาหารบางชนิดที่ประกอบดวย น้ํา น้ํามัน 
กรดอะซีติก (acetic acid) เขมขน 3 เปอรเซ็นต หรือเอธานอลเขมขน 10 เปอรเซ็นต สามารถ
กระตุนการปลดปลอยสารพิษออกจากบรรจุภัณฑได เชน การปลดปลอย pefluorinated 
compound จากกระดาษกันไขมัน (grease-proof paper) ที่ใชทําบรรจุภัณฑ ขวดบรรจุน้ําดื่มที่
ทําจากpolyethylene terephthalate (PET) สามารถปลดปลอย diethy hydroxy lamine 
(DEHA) ออกมาปนเปอนในน้ําดื่มได ขวดที่ทําจาก PET เหลานี้จะมีความปลอดภัยตอการใช
เพียงครั้งเดียวเทานั้น หากนํามาใชซ้ําอาจเกิดการปนเปอนของ PET ในอาหารหรือเครื่องดื่มได 
ซึ่งเปนอันตรายตอรางกายเพราะ PET เปนเปนสารกอมะเร็ง สารกอการกลายพันธุ และเปนพิษ
ตอระบบสืบพันธุ21 
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สรุป 
 ปจจัยที่มีสวนเก่ียวของกับการไดรับสารพิษเขาสูรางกาย ไดแก ประเภทของอาหารและ
วิธีการปรุงอาหาร พืชและสัตวบางชนิดที่ใชเปนอาหารมีความสามารถในการสะสมโลหะหนักใน
เนื้อเยื่อ การปนเปอนของยาปฏิชีวนะหรือเช้ือโรคตาง ๆ และสารพิษที่ปลดปลอยออกมาจาก
บรรจุภัณฑหรือทอน้ําประปา ดังนั้นการทราบถึงสาเหตุหรือที่มาของการปนเปอนของโลหะหนัก
หรือสารพิษในอาหารจะชวยใหผูบริโภคสามารถหลีกเลี่ยงการเกิดอันตรายจากการไดรับสารพิษ
ในชีวิตประจําวันได 
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คําถาม 
1. ขอใดถูกตองเก่ียวกับ acrylamide 
 1. เกิดจากการปรุงอาหารจําพวกไขมันดวยความรอนสูง 
 2. เกิดจากปฏิกิริยา reduction 
 3. เกิดจากปฏิกิริยา polymerization 
 4. อาจทําใหตาบอด 
 5. เปนสารกอมะเร็ง 
 
2. ขอใดไมใชความเปนพิษจากการบริโภค tartrazine (FD & C Yellow No. 5) 
 1. ผื่นคัน บวมแดง 
 2. หอบหืด 
 3. โรคหัวใจและหลอดเลือด 
 4. เนื้องอกที่ตอมไทรอยด 
 5. ทําลายโครโมโซม 
 
3. ขอใดผิดเก่ียวกับ polycyclic aromatic hydrocarbons (PAHs) 
 1. เปนสารประกอบไฮโดรคารบอนที่มีวงเบนซีนตั้งแต 2 วงขึ้นไป 
 2. เกิดจากกระบวนการแปรรูปที่ทําใหอาหารไหมเกรียม 
 3. เกิดจากการเคี่ยวน้ําตาลดวยความรอนสูง 
 4. มีผลตอการพัฒนาตัวออนและพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต 
 5. Ohmic heating ชวยลดการปนเปอนของ PAHs ในอาหาร 
 
4. ขอใดผิดเก่ียวกับการบริโภคอาหารที่ปนเปอนดวยดีดีทีหรือเมลามีน 
 1. การสะสมดีดีทีอาจทําใหตับออนอักเสบ 
 2. การสะสมดีดีทีในระยะสั้นอาจเกิดความเปนพิษตอระบบประสาท 
 3. การสะสมดีดีทีในระยะยาวอาจเกิดความเปนพิษตอตับ 
 4. การสะสมเมลามีนในระยะสั้นอาจทําใหเกิดเนื้องอกในกระเพาะปสสาวะ 
 5. การสะสมเมลามีนในระยะยาวอาจทําใหเกิดนิ่วในทางเดินปสสาวะ 
 
5. สารใดไมใชสารกอมะเร็ง 
 1. Polyphenol 
 2. Aflatoxin B1 
 3. Chloroform 
 4. Benzene 



ไทยไภษัชยนิพนธ (ฉบับการศึกษาตอเน่ืองทางเภสัชศาสตร)  
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––– 
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 5. Naphthalene 
 
6. ขอใดไมใชความเปนพิษที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่ปนเปอนดวยแบคทีเรีย 
Escherichia coli 0157:H7 
 1. ไตวาย 
 2. เม็ดเลือดแดงมีรูปรางผิดปกติ 
 3. ตอมน้ําเหลืองอักเสบ 
 4. เลือดออกในลําไสใหญ 
 5. ปสสาวะเปนเลือด 
 
7. ขอใดผิดเก่ียวกับซีลีเนียม (Se) 
 1. ไมเปนพิษตอระบบประสาท 

2. จําเปนตอการเจริญเติบโตของมนุษย 
3. Selenoproteins มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 4. การขาดซีลีเนียมอาจทําใหเกิดโรคหัวใจ 
 5. การไดรับซีลีเนยีมในระยะยาวอาจทําใหเกิด selenosis 
 
8. สัตวทะเลชนิดใดที่เคยมีรายงานวามีความเขมขนของแคดเมียมและทองแดงสูงเกินเกณฑ
มาตรฐานตามกฏหมายเก่ียวกับอาหารปนเปอนในประเทศบราซิล 
 1. หอยกาบ 
 2. หอยนางรม 
 3. หอยสองฝา 
 4. กุง 
 5. ปู 
 
9. ปลาชนิดใดมีความสามารถในการสะสมปรอท 
 1. Swordfish 
 2. King mackerel 
 3. Tilefish 
 4. Tuna 
 5. ถูกทุกขอ 
 
 
 



        ปท่ี 6 ฉบับเดือนมกราคม – เดือนธันวาคม 2554 
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10. โลหะหนักชนิดใดที่มีโอกาสตรวจพบไดในระดับความเขมขนสูงในกระดาษแข็งสําหรับผลิต
เปนบรรจุภัณฑ 
 1. สังกะสี (Zn) 
 2. ตะกั่ว (Pb) 
 3. แคดเมียม (Cd) 
 4. โครเมียม (Cr) 
 5. เหล็ก (Fe) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


