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ปรอทกบัสาหร่ายทะเล 
สาหรา่ยทะเล อาหารชนิดหนึ่งทีค่นไทยนิยมบรโิภคโดยน ามาแปรรปูหรอืประกอบอาหารชนิดต่างๆ

เช่น สาหรา่ยทอดกรอบ แกงจดืสาหรา่ย ขา้วตม้สาหร่าย ซุปสาหร่ายฯ สาหร่ายมแีร่ธาตุที่จ าเป็นต่อร่างกาย
หลายชนิดทัง้กรดอะมโิน วติามนิ เกลือแร่และแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซยีม คลอรนี โครเมยีม โคบอลต ์
ทองแดง ไอโอดนี เหล็ก แมกนีเซียม ซลีเีนี่ยม โซเดี่ยม ซลัเฟอร์ วานาเดยีมและสงักะสี ทว่า นอกจาก
สารอาหารที่มีประโยชน์แล้ว  สาหร่ ายก็อาจมีสาร เคมีที่ เ ป็นโทษ ต่อร่ างปนเ ป้ือนอยู่ ด้วยได้                     
เ ช่ น  ป ร อ ท  ปกติ ส า ร ป ร อทถู ก น า ม า ใ ช้ ใ น ก า ร ผ ลิต ท า ง อุ ต ส าหก ร ร มม า เ ป็ น เ ว ล าน า น                                    
จึงอาจปนเ ป้ือนและสะสมอยู่ ในสิ่งแวดล้อม  เช่น แหล่ งน ้ า  ดิน  ทะเล  สิ่งมีชีวิต ในธรรมชาต ิ                                     
และปนเป้ือนต่อไปยังพืชและสัตว์ที่อยู่ ในห่วงโซ่อาหารของคนได้ เช่น ปนเป้ือนในสาหร่ายทะเล                                               
หากเราได้ร ับปรอทเข้าสู่ร่างกาย ปรอทจะก่อให้เกิดพิษต่อระบบต่างๆ ทัง้ระบบทางเดินอาหาร                            
ระบบทางเดินปัสสาวะ ระบบประสาท ระบบผิวหนังและเยื่อบุ  ระบบโลหิต ระบบทางเดินหายใจ                    
ท าให้มอีาการปวดท้อง อาเจยีน การท างานของไตผิดปกติ กล้ามเนื้ออ่อนแรง ผื่นแพ้ที่ผิวหนัง ตัวซีด               
และระบบหายใจอาจล้มเหลวได้  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่  414 พ.ศ.  2563                  
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเป้ือนก าหนดให้สาหร่ายทะเลมีปรอทปนเป้ือนสูงสุดได้ไม่เกิน                                
0.02 มลิลกิรมัต่อกิโลกรมั สถาบนัอาหาร ได้เก็บตวัอย่างสาหร่ายทะเลจ านวน 5 ตวัอย่างจาก 5 ร้านค้า              
ในเขตกรุงเทพฯ เพื่อน ามาวิเคราะห์ปริมาณปรอทปนเป้ือน ผลวิเคราะห์พบว่าทัง้  5 ตัวอย่าง                           
ไมพ่บปรอทปนเป้ือนเลย วนัน้ีผูบ้รโิภคไทยมัน่ใจไดว้่า บรโิภคสาหรา่ยทะเลไดอ้ยา่งปลอดภยั. 

ผลวิเคราะห์ปริมาณปรอทในสาหร่ายทะเล 

ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ ปรอท 
(พบ/ ไม่พบ) 

สาหรา่ยทะเล ยีห่อ้ 1 รา้นยา่นดอนเมอืง ไมพ่บ 
สาหรา่ยทะเล ยีห่อ้ 2 รา้นยา่นจตุจกัร  ไมพ่บ 
สาหร่ายทะเล ยีห่อ้ 2 ยา่นดนิแดง ไมพ่บ 
สาหรา่ยทะเล ยีห่อ้ 3 ยา่นปทุมวนั ไมพ่บ 
สาหรา่ยทะเล ยีห่อ้ 4 ยา่นทววีฒันา ไมพ่บ 
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