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แคดเมียมในหมึกแห้ง 

หมกึแหง้ หนึ่งในอาหารทะเลยอดนิยมของคนเอเชยี ซือ้หาง่ายตามซุปเปอรม์าเกต็ไปจนถงึรา้น

รวงในตลาด หมึกแห้งจัดเป็นการถนอมอาหารด้วยการตากแห้ง ก่อนจะน าไปประกอบอาหาร                                             

ทว่าอาหารทะเล โดยเฉพาะหอยและหมกึมกัพบโลหะหนักที่เป็นอนัตราย เช่น แคดเมยีม ปนเป้ือน                                    

เมื่อเราทานอาหารทีม่แีคดเมยีมปนเป้ือนเขา้สู่ร่างกาย แคดเมยีมจะถูกดูดซมึเขา้สู่ระบบทางเดนิอาหาร              

แ ล้ ว ล า เ ลี ย ง ไ ป ต า ม ก ร ะ แ ส เ ลื อ ด  ส ะ ส ม ต า ม อ วั ย ว ะ ต่ า ง ๆ  ร ว ม ถึ ง ตั บ แ ล ะ ไ ต                                               

หากได้รบัในปรมิาณมากๆ จะท าให้เกดิพษิเฉียบพลนั มอีาการเวยีนศีรษะ คลื่นไส้ อาเจยีน ปวดท้อง

รุนแรง ถ่ายเหลว และอาจมภีาวะเลอืดปนออกมา เนื่องจากเกดิการระคายเคอืงและอกัเสบของอวยัวะ

ภายในระบบทางเดนิอาหาร หากมอีาการรุนแรงอาจช็อกเนื่องจากขาดน ้าและไตวายเฉียบพลนัได ้                         

แต่หากร่างกายได้ร ับแคดเมียมปริมาณน้อยๆ เป็นระยะเวลานานจะเกิดการสะสมในกระดูก                 

อาจเป็นโรคอิไตอิไตท าให้กระดูกเปราะ หักง่ายได้  สถาบันอาหารสุ่มตัวอย่างหมกึแห้งจ านวน 5 

ตวัอย่าง  ที่วางจ าหน่ายตามรา้นค้าและตลาดในเขตกรุงเทพฯ เพื่อน ามาวเิคราะห์ปรมิาณแคดเมยีม

ปนเป้ือน ผลปรากฎว่าพบแคดเมยีมปนเป้ือนทัง้ 5 ตวัอย่าง และมอียู่ 1 ตวัอย่าง พบปรมิาณแคดเมยีม

เกนิมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที่ 414 พ.ศ. 2563 เรื่องมาตรฐานอาหารที่มสีาร

ปนเป้ือนก าหนดให้อาหารจ าพวกหมกึพบแคดเมยีมปนเป้ือนได้ไม่เกิน 2 มลิลิกรมัต่อกิโลกรมั                                      

เห็นอย่างนี้แล้วขอแนะว่า ท่านที่ชื่นชอบหมึกแห้งยังทานกันได้ แต่ไม่ควรทานในปริมาณมากๆ                         

ควรทานอาหารใหห้ลากหลาย เพื่อความปลอดภยัของรา่งกายในระยะยาว/// 

ผลวิเคราะหแ์คดเมียมในหมึกแห้ง 
ตวัอย่างท่ีสุ่มตรวจ ปริมาณแคดเมียม 

(มลิลกิรมั/ กโิลกรมั) 
หมกึแหง้ รา้นที ่1 ยา่น บางกะปิ 1.34 

หมกึแหง้ รา้นที ่2 ยา่น จตุจกัร 1.04 

หมกึแหง้ รา้นที ่3 ยา่น ดุสติ 1.83 

หมกึแหง้ รา้นที ่4 ยา่น พระนคร 2.14 

หมกึแหง้ รา้นที ่5 ยา่น ทววีฒันา 0.74 

      วนัทีว่เิคราะห ์ 16-23 ม.ิย. 2565   วธิวีเิคราะห ์In-house method T9166 based on AOAC (2019) 999.10  
      ศนูยว์จิยัและประเมนิความเสีย่งดา้นอาหารปลอดภยั  สถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม   
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