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บทคัดย่อ 
 การศึกษาครั้งนี้การวิจัยเชิงส ารวจแบบภาคตัดขวาง (Survey research by Cross-sectional study) มีวัตถุประสงค์
เพื่อตรวจวัดระดับปรอทรวม (Total Mercury) ในผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร เปรียบเทียบระดับ
ปรอทตามประเทศต้นทางและลักษณะการผลิต และประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพโดยอ้างอิงค่า Tolerable Weekly Intake 
(TWI) ของ FAO/WHO JECFA เก็บตัวอย่างปลาแซลมอนจ านวน 15 ตัวอย่าง จากซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าปลีก และช่องทาง
ออนไลน์ในกรุงเทพมหานคร ครอบคลุมผลิตภัณฑ์น าเข้าจาก 4 ประเทศ ได้แก่ นอร์เวย์ (n=8) ชิลี (n=3) สหรัฐอเมริกา/
Alaska (n=3) และนิวซีแลนด์ (n=1) ทั้งในรูปแบบ farmed salmon และ wild-caught salmon วิเคราะห์ระดับปรอทด้วย
เ ทคนิ ค  Inductively Coupled Plasma–Mass Spectrometry (ICP-MS) ตามวิ ธี ม า ต ร ฐ าน  AOAC 2015 . 0 1  ณ 
ห้องปฏิบัติการ Central Thai Laboratory 
 ผลการวิจัยพบว่า 10 ใน 15 ตัวอย่าง (ร้อยละ 66.7) มีค่าปรอทต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (LOD = 0.016 mg/kg) 
ส่วนอีก 5 ตัวอย่างที่ตรวจพบปรอทมีค่าอยู่ในช่วง 0.021–0.038 mg/kg โดยค่าสูงสุดพบในแซลมอนเพาะเลี้ยงจากนิวซีแลนด์
ที่ 0.038 mg/kg คิดเป็นเพียงร้อยละ 7.6 ของเกณฑ์มาตรฐาน Codex Alimentarius (≤ 0.5 mg/kg) ไม่มีตัวอย่างใดเกิน
เกณฑ์มาตรฐานดังกล่าว Wild-caught salmon ทั้ง 3 ตัวอย่างตรวจพบปรอทในระดับที่วัดได้ ในขณะที่ farmed salmon มี
เพียง 2 ใน 12 ตัวอย่างที่ตรวจพบ สะท้อนถึงกลไก bioaccumulation ผ่านห่วงโซ่อาหารตามธรรมชาติ การประเมินความ
เสี่ยงโดยอ้างอิงค่า TWI (1.6 µg/kg น้ าหนักตัว/สัปดาห์) และน้ าหนักตัวอ้างอิง 60 กิโลกรัม พบว่าปริมาณการบริโภคสูงสุดที่
ปลอดภัยอยู่ในช่วง 2.53–6.00 กิโลกรัม/สัปดาห์ ซึ่งสูงกว่าปริมาณการบริโภคจริงในชีวิตประจ าวันอย่างมีนัยส าคัญ 
ค าส าคัญ: ปรอท, เมทิลเมอร์คิวรี, ปลาแซลมอน, ICP-MS, Tolerable Weekly Intake, ความปลอดภัยอาหาร, เวชศาสตร์
ชะลอวัย 
 

ABSTRACT 
 This study was survey research by cross-sectional study aimed to determine total mercury levels in 
salmon products sold in Bangkok, Thailand; to compare mercury levels by country of origin and production 
type; and to assess health risks using the Tolerable Weekly Intake (TWI) established by FAO/WHO JECFA. 
Fifteen salmon samples were collected from supermarkets, retail stores, and online vendors in Bangkok, 
representing imports from four countries: Norway (n=8 ) , Chile (n=3 ) , the United States/Alaska (n=3 ) , and 
New Zealand (n=1 ) , including both farmed and wild-caught varieties. Total mercury was analyzed by 
Inductively Coupled Plasma–Mass Spectrometry (ICP-MS) following the AOAC Official Method 2015 . 0 1  at 
Central Thai Laboratory. 
 The results showed that 10 of 15 samples (66.7%) had mercury levels below the limit of detection 
(LOD = 0.016 mg/kg). The remaining five samples contained mercury concentrations of 0.021–0.038 mg/kg, 
with the highest value in New Zealand-farmed salmon (0.038 mg/kg), representing only 7.6% of the Codex 
Alimentarius maximum limit (≤ 0.5 mg/kg). No sample exceeded the international safety standard. All three 
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wild-caught salmon samples had detectable mercury levels, compared with only 2  of 12  farmed salmon 
samples, consistent with mercury bioaccumulation through natural food chains. Risk assessment based on 
the TWI (1 . 6  µg/kg body weight/week) and a reference body weight of 60  kg indicated that the maximum 
safe salmon consumption ranged from 2.53  to 6.00  kg per week—substantially higher than typical dietary 
intake. 
Keywords: mercury, methylmercury, salmon, ICP-MS, tolerable weekly intake, food safety, anti-aging 
medicine 
 
บทน า 
 ในช่วงทศวรรษที่ผ่านมา  พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารของคนไทยในเขตเมืองเปลี่ยนแปลง
ไปอย่างเห็นได้ชัด  โดยเฉพาะความนิยมในการ
บริโภคปลาแซลมอน  ซึ่งได้รับการยอมรับทั้งในแง่
ของรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ  ข้อมูลจาก  
Norwegian Seafood Council (2024)  รายงาน
ว่าคนไทยเกือบครึ่ งหนึ่ งบริโภคแซลมอนเป็น
กิจวัตร  จนเกิดเป็นปรากฏการณ์ที่ เรี ยกว่ า 
"Saturday Salmon" ซึ่งสะท้อนถึงการฝังรากของ
อาหารชนิดนี้ในวัฒนธรรมการกินของสังคมเมือง
1,2,3  ในเชิงปริมาณ  ประเทศไทยน าเข้าแซลมอน
มากกว่า  18,971 ตัน  ในปี พ.ศ. 2567  และเพียง
ครึ่งแรกของปี พ.ศ. 2568  ปริมาณน าเข้าก็เข้าใกล้ 
19,000 ตันแล้ว  สะท้อนถึงอัตราการเติบโตของ
ตลาดที่สูงและต่อเนื่อง4  จากมุมมองของเวช
ศ า ส ต ร์ ป้ อ ง กั น แ ล ะ เ ว ช ศ า ส ต ร์ ช ะ ล อ วั ย  
ปลาแซลมอนถือเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงและ
อุ ดมด้ ว ยกรด ไข มัน โอ เมก้ า -3 โ ดย เ ฉพาะ 
eicosapentaenoic acid (EPA)  แ ล ะ  
docosahexaenoic acid (DHA)  ซึ่ ง มี หลั กฐ าน
ทางคลินิกรองรับในด้านการลดภาวะการอักเสบ
ระดับเซลล์  การปรับสมดุล lipid metabolism  
และการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด  
 อย่างไรก็ตาม  ประโยชน์ทางโภชนาการ
ดังกล่าวต้องพิจารณาควบคู่กับความเสี่ยงจากสาร
ปนเปื้อนที่อาจสะสมในเนื้อปลา5,6,7,8  โลหะหนักที่
มีนั ยส าคัญทางคลินิก ในบริบทนี้ คือ   ปรอท  
(Mercury; Hg)  โดยเฉพาะในรูปของเมทิลเมอร์คิว
รี  ( Methylmercury; MeHg)  ซึ่ ง เ กิ ด จ า ก
กระบวนการเมทิลเลชันของปรอทอนินทรีย์โดย 

จุลชีพในตะกอนดินใต้น้ า   เมทิลเมอร์คิวรีมี
คุณสมบัติในการสะสมแบบ  bioaccumulation  
ผ่านห่วงโซ่อาหาร  และออกฤทธิ์เป็น  neurotoxin  
โดยสามารถผ่านท้ัง  blood-brain barrier  และ  
placental barrier ได้  แม้ว่าปลาแซลมอนจะอยู่
ในล าดับกลางของห่วงโซ่อาหารและมีระดับปรอท
ต่ ากว่าปลานักล่าขนาดใหญ่อย่างทูน่าหรือฉลาม   
แต่ความเสี่ยงสะสมจากการบริโภคในปริมาณมาก
และสม่ าเสมอยังคงเป็นประเด็นที่ต้องพิจารณา
อย่างรอบคอบในเชิงสาธารณสุข9,10  ระดับปรอท
ในแซลมอนที่จ าหน่ายในประเทศไทยอาจแปรผัน
ตามหลายปัจจัย  ได้แก่  ประเทศต้นทาง  วิธีการ
เพาะเลี้ยงหรือแหล่งจับ  คุณภาพน้ าและอาหารที่
ใช้เลี้ยง  รูปแบบผลิตภัณฑ์  รวมถึงกระบวนการ
ขนส่งและเก็บรักษา  แม้งานวิจัยในระดับนานาชาติ
จะรายงานว่าแซลมอนส่วนใหญ่มีระดับปรอทอยู่ใน
เกณฑ์ที่ ยอมรับได้   แต่ ข้อมูลเฉพาะส าหรับ
แซลมอนที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานครยังมีอยู่น้อย
มาก  และยังไม่มีการศึกษาใดในประเทศไทยที่
ประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพโดยเปรียบเทียบกับ
ค่ า  Tolerable Weekly Intake (TWI) ส า ห รั บ
เมทิลเมอร์คิวรีตามเกณฑ์ของ FAO/WHO Joint 
Expert Committee on Food Additives 
(JECFA)11,12  ด้วยเหตุนี้   การศึกษาคร้ังนี้จึงมุ่ง
ตรวจวัดระดับปรอทในแซลมอนที่จ าหน่ายจริงใน
กรุงเทพมหานคร  เปรียบเทียบระดับปรอทตาม
ประเทศต้นทางและลักษณะการผลิต  และประเมิน
ความเสี่ยงต่อสุขภาพโดยอ้างอิงค่า  TWI  ผลที่ได้
จะเป็นประโยชน์ต่อการให้ค าแนะน าโภชนาการเชิง
ป้องกัน  การก าหนดแนวทางความปลอดภัยอาหาร  
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อุดมด้ ว ยกรด ไข มัน โอ เม ก้ า -3 โ ดย เ ฉพาะ 
eicosapentaenoic acid (EPA)  แ ล ะ  
docosahexaenoic acid (DHA)  ซึ่ ง มี หลั กฐ าน
ทางคลินิกรองรับในด้านการลดภาวะการอักเสบ
ระดับเซลล์  การปรับสมดุล lipid metabolism  
และการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด  
 อย่างไรก็ตาม  ประโยชน์ทางโภชนาการ
ดังกล่าวต้องพิจารณาควบคู่กับความเสี่ยงจากสาร
ปนเปื้อนที่อาจสะสมในเนื้อปลา5,6,7,8  โลหะหนักที่
มีนั ยส าคัญทางคลินิก ในบริบทนี้ คือ   ปรอท  
(Mercury; Hg)  โดยเฉพาะในรูปของเมทิลเมอร์คิว
รี  ( Methylmercury; MeHg)  ซึ่ ง เ กิ ด จ า ก
กระบวนการเมทิลเลชันของปรอทอนินทรีย์โดย 

จุลชีพในตะกอนดินใต้น้ า   เมทิลเมอร์คิวรีมี
คุณสมบัติในการสะสมแบบ  bioaccumulation  
ผ่านห่วงโซ่อาหาร  และออกฤทธิ์เป็น  neurotoxin  
โดยสามารถผ่านทั้ง  blood-brain barrier  และ  
placental barrier ได้  แม้ว่าปลาแซลมอนจะอยู่
ในล าดับกลางของห่วงโซ่อาหารและมีระดับปรอท
ต่ ากว่าปลานักล่าขนาดใหญ่อย่างทูน่าหรือฉลาม   
แต่ความเสี่ยงสะสมจากการบริโภคในปริมาณมาก
และสม่ าเสมอยังคงเป็นประเด็นที่ต้องพิจารณา
อย่างรอบคอบในเชิงสาธารณสุข9,10  ระดับปรอท
ในแซลมอนที่จ าหน่ายในประเทศไทยอาจแปรผัน
ตามหลายปัจจัย  ได้แก่  ประเทศต้นทาง  วิธีการ
เพาะเลี้ยงหรือแหล่งจับ  คุณภาพน้ าและอาหารที่
ใช้เลี้ยง  รูปแบบผลิตภัณฑ์  รวมถึงกระบวนการ
ขนส่งและเก็บรักษา  แม้งานวิจัยในระดับนานาชาติ
จะรายงานว่าแซลมอนส่วนใหญ่มีระดับปรอทอยู่ใน
เกณฑ์ที่ ยอมรับได้   แต่ข้อ มูลเฉพาะส าหรับ
แซลมอนที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานครยังมีอยู่น้อย
มาก  และยังไม่มีการศึกษาใดในประเทศไทยท่ี
ประเมินความเส่ียงต่อสุขภาพโดยเปรียบเทียบกับ
ค่ า  Tolerable Weekly Intake (TWI) ส า ห รั บ
เมทิลเมอร์คิวรีตามเกณฑ์ของ FAO/WHO Joint 
Expert Committee on Food Additives 
(JECFA)11,12  ด้วยเหตุนี้   การศึกษาครั้งนี้จึงมุ่ง
ตรวจวัดระดับปรอทในแซลมอนที่จ าหน่ายจริงใน
กรุงเทพมหานคร  เปรียบเทียบระดับปรอทตาม
ประเทศต้นทางและลักษณะการผลิต  และประเมิน
ความเส่ียงต่อสุขภาพโดยอ้างอิงค่า  TWI  ผลที่ได้
จะเป็นประโยชน์ต่อการให้ค าแนะน าโภชนาการเชิง
ป้องกัน  การก าหนดแนวทางความปลอดภัยอาหาร  

และการคุ้มครองกลุ่มประชากรที่มีความเปราะบาง
สูง  ได้แก่  หญิงตัง้ครรภ์และเด็ก 
 ปลาแซลมอน (Salmon) ได้รับความสนใจ
จากแพทย์และนักโภชนาการมาอย่างต่อเน่ือง  ไม่
เพียงเพราะเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพสูงที่มีกรดอะ
มิโนจ าเป็นครบถ้วน แต่เนื่องจากมีกรดไขมันไม่
อิ่มตัวเชิงซ้อนสายยาวชนิดโอเมก้า-3 ในปริมาณสูง 
ไ ด้ แ ก่  eicosapentaenoic acid (EPA) แ ล ะ 
docosahexaenoic acid (DHA) ซึ่งมีหลักฐานทาง
คลินิกรองรับอย่างแข็งแกร่งในการลดภาวะการ
อั ก เ สบ เ รื้ อ รั ง ร ะดั บต่ า  ( chronic low-grade 
inflammation) ก า ร ป รั บ ส ม ดุ ล  lipid 
metabolism ก า ร ล ด ค ว า ม เ สี่ ย ง ข อ ง 
atherosclerosis  รวมถึงบทบาทต่อการท างาน
ของระบบประสาทส่วนกลางและพัฒนาการของ
สมอง  ในมุมมองของเวชศาสตร์ชะลอวัย  ซึ่งให้
ความส าคัญกับการลดการอักเสบและการชะลอ
การเสื่อมของเซลล์ในระดับโมเลกุล  การบริโภค
ปลาที่อุดมด้วยโอเมก้า-3 อย่างสม่ าเสมอจึงถูก
พิจารณาว่าเป็นหนึ่งในกลยุทธ์ทางโภชนาการที่มี
ศักยภาพในการชะลอกระบวนการชรา  ความ
แตกต่างระหว่างปลาแซลมอนจากการเพาะเลี้ยง 
( farmed salmon)  และจากธรรมชาติ (wild-
caught salmon) มีนัยส าคัญทั้งในเชิงโภชนาการ
และความปลอดภัยด้านอาหาร  และมักสร้างความ
สับสนในทางคลินิก  ในด้านโภชนาการ farmed 
salmon มีปริมาณไขมันรวมสูงกว่า wild salmon  
ประมาณสองเท่า Jensen และคณะ  รายงานว่า
เมื่อพิจารณาปริมาณ EPA+DHA สุทธิที่ได้รับต่อ
หนึ่งหน่วยบริโภค farmed salmon ให้ EPA+DHA 
รวมสูงกว่า wild salmon เนื่องจากมีมวลไขมัน
มากกว่า อย่างไรก็ตาม wild salmon มีสัดส่วน
ของโอเมก้า-3 ต่อไขมันรวม (omega-3 ratio) สูง
กว่า กล่าวคือไขมันที่มีอยู่ เป็น  "ไขมันดี"   ใน
สัดส่วนที่มากกว่า13  ประเด็นที่มีความส าคัญในเชิง  
antiaging  และมักถูกมองข้ามคือองค์ประกอบ
ของไขมันส่วนที่เหลือใน farmed salmon อาหาร
เลี้ยงปลาในระบบ  aquaculture  มักประกอบด้วย

น้ ามันพืชที่มีกรดไขมันโอเมก้า-6 (linoleic acid) 
สูง  ส่งผลให้ farmed salmon มีสัดส่วนของโอ
เมก้า-6 สูงกว่า wild salmon อย่างชัดเจน ซึ่งโอ
เมก้ า -6 ใ นป ริมาณมาก เกิ น ไปจะส่ ง เ ส ริ ม
กระบวนการอั ก เ สบผ่ าน  arachidonic acid 
pathway  ซึ่งเป็นทิศทางตรงข้ามกับสิ่งที่  EPA 
และ DHA พยายามยับย้ัง  ดังนั้นในเชิงคลินิก  การ
พิจารณาเฉพาะปริมาณโอเมก้า -3 สุทธิโดยไม่
ค านึงถึง omega- 3 to omega- 6 ratio จึงอาจ
ให้ภาพที่ ไม่ ครบถ้ วน  ในด้ านสารปนเปื้ อน  
งานวิจัยเดียวกัน  รายงานว่า wild salmon มี
ร ะ ดั บ ป ร อ ท ไ ด อ อ ก ซิ น   แ ล ะ   PCBs 
(Polychlorinated Biphenyls) สู งกว่ า  farmed 
salmon อย่างมีนัยส าคัญ  โดยระดับปรอทใน 
wild salmon  สูงกว่าประมาณสามเท่า  PCBs  
เป็นสารเคมีอุตสาหกรรมที่ถูกแบนไปแล้วแต่ยังคง
ตกค้างในสิ่งแวดล้อม  มีคุณสมบัติเป็น lipophilic 
จึ ง ส ะ ส ม ใ น เ นื้ อ เ ยื่ อ ไ ข มั น ผ่ า น ก ล ไ ก  
bioaccumulation  เช่นเดียวกับเมทิลเมอร์คิวรี 
และจัดเป็น  Group 1 carcinogen  โดย  IARC 
(International Agency for Research on 
Cancer)  สาเหตุที่ wild salmon  มีสารปนเปื้อน
เหล่านี้สูงกว่าเป็นเพราะหากินเองในธรรมชาติที่ยัง
มีสารตกค้างอยู่  ในขณะที่ farmed salmon ได้รับ
อาหารส าเร็จรูปที่ผ่านการควบคุมคุณภาพ  แม้ทั้ง
สองกลุ่มจะยังอยู่ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานของ
สหภาพยุโรปก็ตาม13,14  สรุปในเชิงคลินิกส าหรับการ
แนะน าผู้ป่วยในบริบทของเวชศาสตร์ชะลอวัย 
farmed salmon ให้ EPA+DHA สุทธิสูงกว่าและมี
ความเสี่ยงจากปรอทและ PCBs ต่ ากว่า แต่มี  
omega-3 to omega-6 ratio ที่ด้อยกว่า ในขณะ
ที่  wild salmon มีคุณภาพไขมันดีกว่ า ในเชิ ง
สัดส่วน  แต่มีภาวะสารปนเปื้อนสูงกว่า 
 ปรอทและเมทิลเมอร์คิวรี (Mercury & 
Methylmercury)  ปรอท (Mercury; Hg)  เป็น
โลหะหนักท่ีพบได้ตามธรรมชาติในสิ่งแวดล้อม  
และสามารถเข้าสู่ระบบนิเวศทางน้ าจากทั้งแหล่ง
ธรรมชาติและกิจกรรมของมนุษย์  เช่น  การเผา
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ไหม้เชื้อเพลิงฟอสซิล  อุตสาหกรรมเหมืองแร่  และ
การปล่อยของเสียจากกระบวนการอุตสาหกรรม  
ปรอทสามารถเปลี่ยนแปลงรูปแบบทางเคมีได้
หลายชนิด  โดยรูปแบบที่มีความส าคัญต่อความ
ปลอดภัยอาหารมากที่สุดคือ  เมทิลเมอร์คิวรี 
(Methylmercury; MeHg)  ซึ่งเป็นปรอทอินทรีย์ที่
มี ความเป็นพิษสู ง   เมทิล เมอร์คิ วรี เกิ ดจาก
กระบวนการเมทิลเลชันของปรอทอนินทรีย์โดยจุล
ชีพในแหล่งน้ า โดยเฉพาะบริเวณตะกอนดินและ
แหล่งน้ าลึก จากนั้นจะเข้าสู่ห่วงโซ่อาหารทางน้ า 
แ ล ะ เ กิ ด ก า ร ส ะ ส ม แ บ บ ชี ว สั่ ง ส ม  
(bioaccumulation)  และการเพิ่มระดับตามล าดับ
ห่วงโซ่อาหาร  (biomagnification)  ส่งผลให้ปลา
และอาหารทะเลเป็นแหล่งส าคัญของการได้รับ
เมทิลเมอร์คิวรีในมนุษย ุ์9,10 

 ผลกระทบต่อสุขภาพจากการได้รับเมทิล
เมอร์คิวรี (Health effects)  สิ่งที่มีนัยส าคัญใน
เชิงเวชศาสตร์ชะลอวัยคือ  ผลของการสัมผัสเมทิล
เมอร์คิวรีในระดับต่ าแต่ยาวนาน  แม้จะไม่แสดง
อาการชัดเจน  แต่มีหลักฐานว่ากลไกนี้รบกวน 
mitochondrial electron transport chain เพิ่ม 
oxidative stress ร ะดั บ เ ซ ล ล์   แ ล ะก ร ะตุ้ น 
neuroinflammation ผ่าน microglia ซึ่งล้วนเป็น
กลไกส าคัญของการแก่ชราเกิดจากภาวะอักเสบ
เ รื้ อ รั ง ร ะ ดั บ ต่ า  ( chronic low-grade 
inflammation)  ที่เวชศาสตร์ชะลอวัยให้ความ
สนใจ 
 ผลกระทบต่อสุขภาพและแนวคิดการ
ประ เมิ นความ เสี่ ย ง   เ มทิ ล เมอร์ คิ ว รี เ ป็ น 
lipophilic cation  ที่ดูดซึมผ่านทางเดินอาหารได้
มากกว่าร้อยละ  90  ต่างจากปรอทอนินทรีย์ที่ดูด
ซึมได้เพียงร้อยละ  7–15  เท่านั้น  เมื่อเข้าสู่กระแส
เลือดจะจับกับ L-cysteine  ก่อตัวเป็น MeHg-
cysteine complex ที่ มี โ ค ร ง ส ร้ า ง ค ล้ า ย 
methionine ท าให้ถูกขนส่งข้าม blood-brain 
barrier แ ล ะ  placental barrier ผ่ า น  neutral 
amino acid transporter  ไ ด้ โ ด ยต ร ง 9  นี่ คื อ
เหตุผลว่าท าไมสมองและทารกในครรภ์จึงเป็น

อวัยวะเป้าหมายหลัก   การก าหนดค่า   TWI  
ส าหรับเมทิลเมอร์คิวรีเป็นหนึ่งในงานประเมิน
ความเสี่ยงด้านอาหารที่ใช้เวลานานและได้รับการ
ทบทวนมากที่สุดในประวัติศาสตร์ของ  FAO/WHO 
JECFA  ค่ า ปั จ จุ บั น ที่   1 . 6  µg/kg body 
weight/week11  ถู ก ก า ห น ด ขึ้ น โ ด ย อิ ง ผ ล
การศึกษาพัฒนาการของระบบประสาทในเด็กที่แม่
บริโภคปลาในระดับสูงในช่วงตั้งครรภ์  ซึ่งเป็นกลุ่ม
ที่มีความไวต่อพิษสูงสุด ตัวเลขนี้หมายความว่า
ส าหรับผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัว  60  กิโลกรัม  
ปริมาณสูงสุดที่รับได้ต่อสัปดาห์ตลอดชีวิตคือ  96  
µg โดยไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพท่ีตรวจพบได้  
วิธีการน า  TWI  ไปใช้ในทางปฏิบัติท าโดยค านวณ
ว่าผู้บริโภคคนหนึ่งจะได้รับเมทิลเมอร์คิวรีเท่าไรต่อ
สัปดาห์จากการกินปลา  โดยน าระดับปรอทในเนื้อ
ปลา  (µg/kg wet weight)  คูณกับปริมาณที่กิน  
แล้วหารด้วยน้ าหนักตัว  จากนั้นเปรียบเทียบกับ  
TWI  เพื่อประเมินว่าอยู่ในระดับที่ปลอดภัยหรือไม่  
สิ่งที่ท าให้แนวทางนี้มีประโยชน์ในทางคลินิกคือ  
สามารถแปลงผลห้องปฏิบัติการให้กลายเป็น
ค าแนะน ารูปธรรมได้ทันที  เช่น  "ปลาชนิดนี้
บริโภคได้ไม่เกินกี่กรัมต่อสัปดาห์"  ซึ่งตรงกับสิ่งที่
ผู้ป่วยต้องการรู้จริงๆ  มากกว่าตัวเลขทางเคมี
10,11,12  ข้อควรระวังในการแปลผลคือค่า  TWI  
เป็นค่าส าหรับประชากรทั่วไป  ไม่ได้ออกแบบมา
ส าหรับกลุ่มเปราะบางโดยเฉพาะ  หญิงตั้งครรภ์
ควรพิจารณาค่ า   reference  ที่ เ ข้ มงวดกว่ า 
เนื่องจากทารกในครรภ์ได้รับสัดส่วนที่สูงกว่า
มารดา  และผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัวน้อยกว่า  60  
กิโลกรัม  ซึ่งเป็นกรณีที่พบบ่อยในประชากรไทย  
จะมีปริมาณการบริโภคสูงสุดที่ปลอดภัยต่ ากว่า
ค่าที่ค านวณจากน้ าหนักอ้างอิงตามสัดส่วน11,15 

 เทคนิค Inductively Coupled Plasma 
– Mass Spectrometry (ICP - MS)  เป็นวิธีการ
วิเคราะห์เชิงปริมาณที่ได้รับการยอมรับอย่าง
กว้างขวางในงานวิจัยด้านความปลอดภัยอาหาร  
พิษวิทยาสิ่งแวดล้อม  และการตรวจวัดโลหะหนัก
ในระดับ  trace  ถึง  ultra-trace  เทคนิคนี้มี
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ไหม้เชื้อเพลิงฟอสซิล  อุตสาหกรรมเหมืองแร่  และ
การปล่อยของเสียจากกระบวนการอุตสาหกรรม  
ปรอทสามารถเปลี่ยนแปลงรูปแบบทางเคมีได้
หลายชนิด  โดยรูปแบบท่ีมีความส าคัญต่อความ
ปลอดภัยอาหารมากที่สุดคือ  เมทิลเมอร์คิวรี 
(Methylmercury; MeHg)  ซึ่งเป็นปรอทอินทรีย์ที่
มี ความเป็นพิษสู ง   เมทิล เมอร์คิ วรี เกิ ดจาก
กระบวนการเมทิลเลชันของปรอทอนินทรีย์โดยจุล
ชีพในแหล่งน้ า โดยเฉพาะบริเวณตะกอนดินและ
แหล่งน้ าลึก จากนั้นจะเข้าสู่ห่วงโซ่อาหารทางน้ า 
แ ล ะ เ กิ ด ก า ร ส ะ ส ม แ บ บ ชี ว สั่ ง ส ม  
(bioaccumulation)  และการเพิ่มระดับตามล าดับ
ห่วงโซ่อาหาร  (biomagnification)  ส่งผลให้ปลา
และอาหารทะเลเป็นแหล่งส าคัญของการได้รับ
เมทิลเมอร์คิวรีในมนุษย ุ์9,10 

 ผลกระทบต่อสุขภาพจากการได้รับเมทิล
เมอร์คิวรี (Health effects)  สิ่งที่มีนัยส าคัญใน
เชิงเวชศาสตร์ชะลอวัยคือ  ผลของการสัมผัสเมทิล
เมอร์คิวรีในระดับต่ าแต่ยาวนาน  แม้จะไม่แสดง
อาการชัดเจน  แต่มีหลักฐานว่ากลไกนี้รบกวน 
mitochondrial electron transport chain เพิ่ม 
oxidative stress ร ะดั บ เ ซ ล ล์   แ ล ะก ร ะตุ้ น 
neuroinflammation ผ่าน microglia ซึ่งล้วนเป็น
กลไกส าคัญของการแก่ชราเกิดจากภาวะอักเสบ
เ รื้ อ รั ง ร ะ ดั บ ต่ า  ( chronic low-grade 
inflammation)  ที่เวชศาสตร์ชะลอวัยให้ความ
สนใจ 
 ผลกระทบต่อสุขภาพและแนวคิดการ
ประ เมิ นความ เสี่ ย ง   เ มทิ ล เมอร์ คิ ว รี เ ป็ น 
lipophilic cation  ที่ดูดซึมผ่านทางเดินอาหารได้
มากกว่าร้อยละ  90  ต่างจากปรอทอนินทรีย์ที่ดูด
ซึมได้เพียงร้อยละ  7–15  เท่านั้น  เมื่อเข้าสู่กระแส
เลือดจะจับกับ L-cysteine  ก่อตัวเป็น MeHg-
cysteine complex ที่ มี โ ค ร ง ส ร้ า ง ค ล้ า ย 
methionine ท าให้ถูกขนส่งข้าม blood-brain 
barrier แ ล ะ  placental barrier ผ่ า น  neutral 
amino acid transporter  ไ ด้ โ ด ยต ร ง 9  นี่ คื อ
เหตุผลว่าท าไมสมองและทารกในครรภ์จึงเป็น

อวัยวะเป้าหมายหลัก   การก าหนดค่า   TWI  
ส าหรับเมทิลเมอร์คิวรีเป็นหนึ่งในงานประเมิน
ความเส่ียงด้านอาหารที่ใช้เวลานานและได้รับการ
ทบทวนมากที่สุดในประวัติศาสตร์ของ  FAO/WHO 
JECFA  ค่ า ปั จ จุ บั น ที่   1 . 6  µg/kg body 
weight/week11  ถู ก ก า ห น ด ขึ้ น โ ด ย อิ ง ผ ล
การศึกษาพัฒนาการของระบบประสาทในเด็กที่แม่
บริโภคปลาในระดับสูงในช่วงตั้งครรภ์  ซึ่งเป็นกลุ่ม
ที่มีความไวต่อพิษสูงสุด ตัวเลขนี้หมายความว่า
ส าหรับผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัว  60  กิโลกรัม  
ปริมาณสูงสุดที่รับได้ต่อสัปดาห์ตลอดชีวิตคือ  96  
µg โดยไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพที่ตรวจพบได้  
วิธีการน า  TWI  ไปใช้ในทางปฏิบัติท าโดยค านวณ
ว่าผู้บริโภคคนหนึ่งจะได้รับเมทิลเมอร์คิวรีเท่าไรต่อ
สัปดาห์จากการกินปลา  โดยน าระดับปรอทในเนื้อ
ปลา  (µg/kg wet weight)  คูณกับปริมาณที่กิน  
แล้วหารด้วยน้ าหนักตัว  จากนั้นเปรียบเทียบกับ  
TWI  เพื่อประเมินว่าอยู่ในระดับที่ปลอดภัยหรือไม่  
สิ่งที่ท าให้แนวทางนี้มีประโยชน์ในทางคลินิกคือ  
สามารถแปลงผลห้องปฏิบัติการให้กลายเป็น
ค าแนะน ารูปธรรมได้ทันที  เช่น  "ปลาชนิดนี้
บริโภคได้ไม่เกินกี่กรัมต่อสัปดาห์"  ซึ่งตรงกับสิ่งที่
ผู้ป่วยต้องการรู้จริงๆ  มากกว่าตัวเลขทางเคมี
10,11,12  ข้อควรระวังในการแปลผลคือค่า  TWI  
เป็นค่าส าหรับประชากรทั่วไป  ไม่ได้ออกแบบมา
ส าหรับกลุ่มเปราะบางโดยเฉพาะ  หญิงตั้งครรภ์
ควรพิจารณาค่า   reference  ที่ เ ข้ มงวดกว่ า 
เนื่องจากทารกในครรภ์ได้รับสัดส่วนที่สูงกว่า
มารดา  และผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัวน้อยกว่า  60  
กิโลกรัม  ซึ่งเป็นกรณีที่พบบ่อยในประชากรไทย  
จะมีปริมาณการบริโภคสูงสุดที่ปลอดภัยต่ ากว่า
ค่าที่ค านวณจากน้ าหนักอ้างอิงตามสัดส่วน11,15 

 เทคนิค Inductively Coupled Plasma 
– Mass Spectrometry (ICP - MS)  เป็นวิธีการ
วิเคราะห์เชิงปริมาณที่ได้รับการยอมรับอย่าง
กว้างขวางในงานวิจัยด้านความปลอดภัยอาหาร  
พิษวิทยาสิ่งแวดล้อม  และการตรวจวัดโลหะหนัก
ในระดับ  trace  ถึง  ultra-trace  เทคนิคนี้มี

คุณสมบัติที่ดีหลายประการ  ได้แก่  ความไวสูงมาก
ที่สามารถตรวจวัดได้ในระดับ  µg/kg  หรือแม้แต่  
ng/kg  ความแม่นย าและความ เที่ ย งตรงสู ง  
ความสามารถในการวิเคราะห์หลายธาตุพร้อมกัน  
และช่วงการวิเคราะห์ท่ีกว้าง  นอกจากนี้ยังรองรับ
มาตรฐานสากล  เช่น AOAC, ISO  และวิธีอ้างอิง
ของ  WHO และ EFSA16,17,18 

 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 1. เพื่อตรวจวัดระดับปรอทรวม (Total 
Mercury)  ในผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนที่จ าหน่ายใน
กรุงเทพมหานคร  และประเมินว่าอยู่ในเกณฑ์
ความปลอดภัยมาตรฐาน  Codex Alimentarius  
หรือไม่ 
 2. เ พื่ อ เ ป รี ย บ เ ที ย บ ร ะ ดั บ ป ร อ ท ใ น
ปลาแซลมอนตามประเทศต้นทาง   (Norway, 
Chile, USA แ ล ะ  New Zealand)  แ ล ะต า ม
ลักษณะการผลิต (farmed salmon และ wild-
caught salmon) 
 3. เพื่อประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคโดยค านวณปริมาณการบริโภคสูงสุดต่อ
สัปดาห์ที่ ไม่ เกินค่า Tolerable Weekly Intake 
(TWI)  ของเมทิลเมอร์คิวรีตามเกณฑ์ FAO/WHO 
JECFA 
4. เพื่อใช้ข้อมูลที่ได้เป็นฐานส าหรับการก าหนด
แนวทางบริ โภคปลาแซลมอนอย่างปลอดภัย
ส าหรับประชากรไทย โดยเฉพาะกลุ่มเปราะบาง 
 
วิธีการศึกษา 
 การศึกษานี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจระดับ
ปรอททั้ งหมด (Total Mercury) ในผลิตภัณฑ์
ปลาแซลมอนที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร โดย
ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บตัวอย่างและวิเคราะห์ด้วย
วิธีมาตรฐานสากล เพื่อน าผลที่ได้มาประเมินความ
ปลอดภัยส าหรับผู้บริโภค  
 รูปแบบการวิจัย 
 การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจแบบ
ภ า ค ตั ด ข ว า ง  ( Survey research by Cross-

sectional study)  มุ่งเน้นการรายงานระดับปรอท
ในผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนที่ จั ดจ าหน่ ายใน
กรุงเทพมหานคร  เพื่อใช้เป็นข้อมูลอ้างอิงส าหรับ
ผู้บริโภค  ผู้ประกอบการน าเข้า  ผู้จัดจ าหน่าย  
และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการก ากับดูแลความ
ปลอดภัยด้านอาหาร  ทั้งนี้เนื่องจากเมทิลเมอร์คิวรี 
(Methylmercury)  ซึ่งเป็นรูปแบบของปรอทที่มี
ความเป็นพิษสูงและพบได้ในสิ่งมีชีวิตทางทะเล  มี
คุ ณ ส ม บั ติ ส ะ ส ม ใ น ห่ ว ง โ ซ่ อ า ห า ร 
(bioaccumulation)  และส่งผลกระทบต่อระบบ
ประสาทส่วนกลาง  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่ม
ประชากรท่ีมีความเปราะบางทางสรีรวิทยา  ได้แก่ 
หญิงตั้งครรภ์  ทารกในครรภ์  และเด็กเล็ก 
 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 ประชากร ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนทุก
ประเภทที่จัดจ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร  ทั้งใน
รูปแบบสดและแช่แ ข็ง  จากแหล่ งจ าหน่าย
หลากหลายช่ อ งทา งกลุ่ ม ตั วอ ย่ า ง   ไ ด้ แก่   
ผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนจ านวน  15  ตัวอย่าง ซึ่ง
ผู้วิจัยคัดเลือกโดยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 
(Purposive sampling ) ตามขอบเขตและเกณฑ์
คุณสมบัติที่ ก าหนดไว้ล่ วงหน้ า   ครอบคลุม
ผลิตภัณฑ์น าเข้าจาก  4  ประเทศ  ได้แก่  ประเทศ
นอร์เวย์  8  ตัวอย่าง  ประเทศชิลี  3  ตัวอย่าง  
สหรัฐอเมริกา (Alaska)  3  ตัวอย่าง  และประเทศ
นิวซีแลนด์ 1 ตัวอย่าง 
 ผู้วิจัยด าเนินการจัดซื้อและรวบรวมตัวอย่าง
ด้วยตนเองจากซูเปอร์มาร์เก็ต  ร้านค้าปลีก  และ
ช่ อ ง ท า ง ก า ร จ า ห น่ า ย อ อ น ไ ล น์ ใ น เ ข ต
กรุงเทพมหานคร  โดยก าหนดเกณฑ์การคัดเลือก
ไว้ดังนี้  ประการแรก  ตัวอย่างต้องระบุประเทศต้น
ทางอย่างชัดเจนบนฉลากผลิตภัณฑ์  ประการที่
สอง  ต้องเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบสดหรือแช่แข็ง  
และประการท่ีสาม  ต้องมีน้ าหนักเพียงพอส าหรับ
การแบ่งส่วนทดสอบ (test portion)  ขนาด 100 
กรัม  ตามข้อก าหนดของห้องปฏิบัติการ  น้ าหนัก
ของตัวอย่างที่จัดซื้อในการศึกษานี้มีความแตกต่าง
กัน 
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 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอน    
ทั้ ง  15  รายการเข้ ารับการวิ เคราะห์ระดับ       
ปรอททั้ งหมด (Total Mercury) ด้ วย เทคนิค 
Inductively Coupled Plasma-Mass 
Spectrometry (ICP-MS)  ณ   ห้ อ งปฏิบั ติ ก าร 
Central Thai Lab  ซึ่งผ่านการรับรองมาตรฐาน
การวิเคราะห์อาหารในระดับสากล  เทคนิค ICP-
MS  ถือเป็นวิธีอ้างอิงมาตรฐานส าหรับการตรวจ
วิเคราะห์โลหะหนักในตัวอย่างอาหาร  เนื่องจากมี
ความไวสูง  มีขีดจ ากัดการตรวจวัด (Limit of 
Detection; LOD)  ในระดับนาโนกรัมต่อก รัม  
และให้ความแม่นย าสูงในการวัดเชิงปริมาณ 
 ขั้นตอนในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ทบทวนวรรณกรรม  แนวคิด  และงานวิจัย
ท่ีเ ก่ียวข้องกับการปนเป้ือนปรอทในปลาและ
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  รวมถึงกรอบแนวทางการ
ประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของมนุษย์  เพื่อใช้
เป็นพื้นฐานในการออกแบบการศึกษาและการ
วิเคราะห์ข้อมูล 
 คัด เลื อกผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนที่ จั ด
จ าหน่ายในกรุงเทพมหานครโดยวิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง  (Purposive sampling)  รวม  15  
ตัวอย่าง  จาก  4  ประเทศต้นทาง  ได้แก่  ประเทศ
นอร์ เวย์ 8 ตัวอย่าง  ประเทศชิลี  3 ตัวอย่าง  
สหรัฐอเมริกา (Alaska) 3 ตัวอย่าง  และประเทศ
นิวซีแลนด์ 1 ตัวอย่าง 
 จั ด ซื้ อ แ ล ะ ร ว บ ร ว ม ตั ว อ ย่ า ง จ า ก
ซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าปลีก และช่องทางออนไลน์
ในกรุงเทพมหานคร  โดยตัวอย่างแต่ละรายการมี
น้ าหนักแตกต่างกันตั้งแต่  120 ถึง 590 กรัม  ทั้งนี้
ในขั้นตอนการวิเคราะห์ห้องปฏิบัติการจะใช้ส่วน
ทดสอบ (test portion) ขนาด 100 กรัม ซึ่งเป็น
ปริมาณที่ ก าหนดตามระ เบี ยบวิ ธี วิ เ คราะห์
มาตรฐาน ICP-MS  และเพียงพอต่อการตรวจวัด
ระดับปรอทอย่างแม่นย า 
 บันทึกข้อมูลคุณลักษณะของตัวอย่าง  ได้แก่  
ประเทศต้นทาง  ลักษณะการผลิต (farmed/wild)  

รูปแบบผลิตภัณฑ์ (สดหรือแช่แข็ง)  แหล่งจัด
จ าหน่าย  และน้ าหนักตัวอย่างทั้งหมด  ลงในแบบ
บันทึกข้อมูลที่ออกแบบไว้ส าหรับการศึกษา 
ส่งตัวอย่างทั้งหมดเข้ารับการตรวจวิเคราะห์ระดับ
ปรอททั้งหมด (Total Mercury) ด้วยเทคนิค ICP-
MS  ณ  ห้องปฏิบัติการ  Central Thai Lab 
 ร วบร วมผลกา รตร วจ วิ เ ค ร า ะห์ จ า ก
ห้องปฏิบัติการ  และบันทึกค่าความเข้มข้นของ
ปรอทในแต่ละตัวอย่างลงในฐานข้อมูลส าหรับการ
วิเคราะห์เชิงสถิต ิ
 น าผลการตรวจวิเคราะห์มาค านวณปริมาณ
การบริโภคปลาแซลมอนสูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่เกิน
ค่า  Tolerable Weekly Intake (TWI)  ของเมทิล
เ ม อ ร์ คิ ว รี   โ ด ย ใ ช้ ค่ า  TWI  ที่ ก า หนด โ ดย 
FAO/WHO Joint Expert Committee on Food 
Additives (JECFA)  ซึ่งอยู่ที่  1.6 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อสัปดาห์ และก าหนดน้ าหนัก
ตัวอ้างอิงของผู้บริโภคไว้ที่  60  กิโลกรัม 
 สูตรที่ใช้ในการค านวณมีดังนี้ 
 Maximum consumption (kg/week) 
= (TWI × Body weight) ÷ Mercury 
concentration  โดยที่ TWI = 1.6 µg/kg body 
weight/week, Body weight = 6 0  kg  แ ล ะ 
Mercury concentration = ค่ า ป ร อ ท ใ น
ปลาแซลมอน (µg/kg)  ในกรณีที่ ค่ าปรอทที่
ตรวจวัดได้ต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (LOD)  
ของห้องปฏิบัติการ ผู้วิจัยจะแทนค่าด้วย  LOD  
เพื่อป้องกันการประเมินความเสี่ยงต่ าเกินจริง  ตาม
หลักการประเมินความเสี่ยงที่ยึดหลักการป้องกัน 
(precautionary principle) 
 สรุปและน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบ
ตารางและค าอธิบายเชิงวิชาการและการน าเสนอ
ผลการวิจัย  ผู้วิจัยน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบ
สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics)  โดย
รายงานค่าความเข้มข้นของปรอทในรูปแบบตาราง
และค าอธิบายประกอบ  การน าเสนอผลครอบคลุม
การเปรียบเทียบระดับปรอทตามตัวแปรหลัก  3  
มิติ   ได้แก่   ประเทศต้นทาง  (นอร์ เ วย์  ชิ ลี  
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วารสารสิ่งแวดล้อมศึกษาการแพทย์และสุขภาพ
ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 เมษายน – มิถุนายน 2569

 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอน    
ทั้ ง  15  รายการเ ข้า รับการวิ เคราะห์ระดับ       
ปรอททั้ งหมด (Total Mercury) ด้ วย เทคนิค 
Inductively Coupled Plasma-Mass 
Spectrometry (ICP-MS)  ณ   ห้ อ งปฏิบั ติ ก าร 
Central Thai Lab  ซึ่งผ่านการรับรองมาตรฐาน
การวิเคราะห์อาหารในระดับสากล  เทคนิค ICP-
MS  ถือเป็นวิธีอ้างอิงมาตรฐานส าหรับการตรวจ
วิเคราะห์โลหะหนักในตัวอย่างอาหาร  เนื่องจากมี
ความไวสูง  มีขีดจ ากัดการตรวจวัด (Limit of 
Detection; LOD)  ในระดับนาโนกรัมต่อกรัม  
และให้ความแม่นย าสูงในการวัดเชิงปริมาณ 
 ขั้นตอนในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ทบทวนวรรณกรรม  แนวคิด  และงานวิจัย
ที่ เกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนปรอทในปลาและ
ผลิตภัณฑ์อาหารทะเล  รวมถึงกรอบแนวทางการ
ประเมินความเสี่ยงต่อสุขภาพของมนุษย์  เพื่อใช้
เป็นพ้ืนฐานในการออกแบบการศึกษาและการ
วิเคราะห์ข้อมูล 
 คัด เลื อกผลิตภัณฑ์ปลาแซลมอนที่ จั ด
จ าหน่ายในกรุงเทพมหานครโดยวิธีการสุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง  (Purposive sampling)  รวม  15  
ตัวอย่าง  จาก  4  ประเทศต้นทาง  ได้แก่  ประเทศ
นอร์ เวย์ 8 ตัวอย่าง  ประเทศชิลี  3 ตัวอย่าง  
สหรัฐอเมริกา (Alaska) 3 ตัวอย่าง  และประเทศ
นิวซีแลนด์ 1 ตัวอย่าง 
 จั ด ซื้ อ แ ล ะ ร ว บ ร ว ม ตั ว อ ย่ า ง จ า ก
ซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าปลีก และช่องทางออนไลน์
ในกรุงเทพมหานคร  โดยตัวอย่างแต่ละรายการมี
น้ าหนักแตกต่างกันตั้งแต่  120 ถึง 590 กรัม  ทั้งนี้
ในข้ันตอนการวิเคราะห์ห้องปฏิบัติการจะใช้ส่วน
ทดสอบ (test portion) ขนาด 100 กรัม ซึ่งเป็น
ปริมาณที่ ก าหนดตามระ เบี ยบวิ ธี วิ เ คราะห์
มาตรฐาน ICP-MS  และเพียงพอต่อการตรวจวัด
ระดับปรอทอย่างแม่นย า 
 บันทึกข้อมูลคุณลักษณะของตัวอย่าง  ได้แก่  
ประเทศต้นทาง  ลักษณะการผลิต (farmed/wild)  

รูปแบบผลิตภัณฑ์ (สดหรือแช่แข็ง)  แหล่งจัด
จ าหน่าย  และน้ าหนักตัวอย่างทั้งหมด  ลงในแบบ
บันทึกข้อมูลที่ออกแบบไว้ส าหรับการศึกษา 
ส่งตัวอย่างทั้งหมดเข้ารับการตรวจวิเคราะห์ระดับ
ปรอททั้งหมด (Total Mercury) ด้วยเทคนิค ICP-
MS  ณ  ห้องปฏิบัติการ  Central Thai Lab 
 ร วบร วมผลกา รตร วจ วิ เ ค ร า ะห์ จ า ก
ห้องปฏิบัติการ  และบันทึกค่าความเข้มข้นของ
ปรอทในแต่ละตัวอย่างลงในฐานข้อมูลส าหรับการ
วิเคราะห์เชิงสถิต ิ
 น าผลการตรวจวิเคราะห์มาค านวณปริมาณ
การบริโภคปลาแซลมอนสูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่เกิน
ค่า  Tolerable Weekly Intake (TWI)  ของเมทิล
เ ม อ ร์ คิ ว รี   โ ด ย ใ ช้ ค่ า  TWI  ที่ ก า หนด โ ดย 
FAO/WHO Joint Expert Committee on Food 
Additives (JECFA)  ซึ่งอยู่ที่  1.6 ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัมน้ าหนักตัวต่อสัปดาห์ และก าหนดน้ าหนัก
ตัวอ้างอิงของผู้บริโภคไว้ที่  60  กิโลกรัม 
 สูตรที่ใช้ในการค านวณมีดังนี้ 
 Maximum consumption (kg/week) 
= (TWI × Body weight) ÷ Mercury 
concentration  โดยที่ TWI = 1.6 µg/kg body 
weight/week, Body weight = 6 0  kg  แ ล ะ 
Mercury concentration = ค่ า ป ร อ ท ใ น
ปลาแซลมอน (µg/kg)  ในกรณีที่ ค่ าปรอทที่
ตรวจวัดได้ต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (LOD)  
ของห้องปฏิบัติการ ผู้วิจัยจะแทนค่าด้วย  LOD  
เพื่อป้องกันการประเมินความเสี่ยงต่ าเกินจริง  ตาม
หลักการประเมินความเสี่ยงที่ยึดหลักการป้องกัน 
(precautionary principle) 
 สรุปและน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบ
ตารางและค าอธิบายเชิงวิชาการและการน าเสนอ
ผลการวิจัย  ผู้วิจัยน าเสนอผลการศึกษาในรูปแบบ
สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics)  โดย
รายงานค่าความเข้มข้นของปรอทในรูปแบบตาราง
และค าอธิบายประกอบ  การน าเสนอผลครอบคลุม
การเปรียบเทียบระดับปรอทตามตัวแปรหลัก  3  
มิติ   ได้แก่   ประเทศต้นทาง  (นอร์ เ วย์  ชิ ลี  

สหรัฐอเมริกา และนิวซีแลนด์)  ลักษณะการผลิต 
(farmed และ wild)  และรูปแบบผลิตภัณฑ์ (สด
และแช่แข็ง)   นอกจากนี้   ยังน าเสนอผลการ
ประเมินความเสี่ยงโดยอ้างอิงค่า TWI เพื่อให้ผู้อ่าน
สามารถตีความปริมาณการบริโภคท่ีปลอดภัย
ส าหรับประชากรกลุ่มต่าง ๆ ได้อย่างเป็นรูปธรรม 
 จริยธรรมการวิจัย 
 การศึกษาครั้งนี้ได้ผ่านการพิจารณาจาก 
ส านักงานคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน
มนุษย์ มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ (DPUHREC) 
ตามเลขที่ โครงการ DPUHREC 0502/2568 เมื่อ
วันที่ 5 กุมภาพันธ์ 2569 
 
ผลการศึกษา 
 การศึกษานี้ตรวจวัดระดับปรอทรวม (Total 
Mercury) ในตัวอย่างปลาแซลมอนจ านวน 15 
ตัวอย่างที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร โดยเก็บ
ตัวอย่างจากซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านค้าปลีก และ

ช่องทางออนไลน์ ครอบคลุมผลิตภัณฑ์น าเข้าจาก  
4  ประเทศ  ได้แก่  Norway Chile USA (Alaska) 
และ New Zealand  ในรูปแบบ  farmed salmon  
และ  wild-caught salmon  ตัวอย่างทั้ งหมด
วิ เ คราะห์ ด้ วย เทคนิค  Inductively Coupled 
Plasma–Mass Spectrometry (ICP-MS) ณ 
ห้องปฏิบัติการ Central Thai Laboratory ซึ่งผ่าน
การรับรองมาตรฐานสากล 
 ระดับปรอทรวมในตัวอย่างปลาแซลมอน 
15 ตัวอย่าง  ผลการวิเคราะห์แสดงในตารางท่ี  1  
พบว่า 10  ใน  15  ตัวอย่าง  (ร้อยละ 66.7)  มีค่า
ปรอทต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (Limit of 
Detection; LOD = 0.016  mg/kg) ส่วนอีก  5  
ตัวอย่างที่ตรวจพบปรอทมีค่าอยู่ในช่วง  0.021–
0.038  mg/kg  ซึ่งทั้งหมดต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน  
Codex Alimentarius  ที่ก าหนดไว้ที่  0.5 mg/kg  
อย่างมาก  คิดเป็นระดับสูงสุดท่ีตรวจพบเพียงร้อย
ละ  7.6  ของเกณฑ์ดังกล่าว19 

 
ตารางที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะห์ระดับปรอทรวม  (Total Mercury)  ในตัวอย่างปลาแซลมอนที่จ าหน่ายใน
กรุงเทพมหานคร  จ านวน  15  ตัวอย่าง 
 

รหัสตัวอย่าง รหัสห้องปฏิบัติ 
การ 

รหัสห้อง 
ปฏิบัติ 
การ 

ประเทศต้นทาง รูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ 

ปรอทรวม 
(mg/kg) 

หมาย
เหตุ 

S001 BK69/09940-01 Farmed Chile Frozen <0.016 <LOD 
S002 BK69/09940-02 Farmed Norway Fresh <0.016 <LOD 
S003 BK69/09940-03 Farmed Norway Frozen 0.021  
S004 BK69/09940-04 Wild-caught USA Frozen 0.021  
S005 BK69/09940-05 Farmed New Zealand Fresh 0.038 สูงสุด 
S006 BK69/09940-06 Farmed Norway Fresh <0.016 <LOD 
S007 BK69/09940-07 Farmed Norway Fresh <0.016 <LOD 
S008 BK69/09940-08 Farmed Norway Fresh <0.016 <LOD 
S009 BK69/09940-09 Farmed Norway Frozen <0.016 <LOD 
S010 BK69/09940-10 Farmed Norway Frozen <0.016 <LOD 
S011 BK69/09940-11 Farmed Chile Frozen <0.016 <LOD 
S012 BK69/09940-12 Farmed Chile Frozen <0.016 <LOD 
S013 BK69/09940-13 Wild-caught USA Frozen 0.022  
S014 BK69/09940-14 Farmed Norway Frozen 0.028  
S015 BK69/09940-15 Wild-caught USA Frozen 0.030  

หมายเหตุ: <LOD = ต่ ากว่าขีดจ ากัดการตรวจวัด (LOD = 0.016 mg/kg)   
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 ในบรรดาตัวอย่างที่ตรวจพบปรอท  พบ
รูปแบบที่น่าสนใจในเชิงคลินิก  กล่าวคือ  wild-
caught salmon ทั้ง 3 ตัวอย่าง (S004 , S013 , 
S015)  ล้วนตรวจพบปรอทในระดับที่วัดได้ ขณะที่ 
farmed salmon  มีเพียง  2  ตัวอย่างจาก 12  
ตัวอย่าง  (S003 และ S014)  ที่ตรวจพบในระดับ
ดั ง ก ล่ า ว   รู ป แ บ บ นี้ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ก ล ไ ก 
bioaccumulation  ซึ่งปลาที่หากินตามธรรมชาติ
สะสมเมทิลเมอร์คิวรีผ่านห่วงโซ่อาหารโดยตรงและ
ไม่มีการควบคุม  ที่น่าสังเกตคือตัวอย่าง S005 ซึ่ง
เป็น farmed salmon จาก  New Zealand  มี
ระดับปรอทสูงที่ สุดในกลุ่มตัวอย่างที่  0 .038 
mg/kg ผลนี้ชี้ให้เห็นว่า  แม้แหล่งที่มาและลักษณะ
การผลิตจะเป็นปัจจัยส าคัญ  แต่สภาพแวดล้อม
ทางทะเลเฉพาะพื้นที่และคุณภาพอาหารเลี้ยงปลา
ก็มีบทบาทร่วมด้วย  ซึ่ งอธิบายได้ว่ า เหตุ ใด 
farmed salmon บางตัวอย่างจึงมีระดับปรอทสูง
กว่าที่คาดไว้ในเชิงทฤษฎี  เนื่องจากงานวิจัยนี้
ตรวจวัดในรูปของปรอทรวม (Total Mercury) 
ไม่ใช่เมทิลเมอร์คิวรีโดยตรง  จึงอาศัยหลักฐานที่
ยืนยันว่าปรอทในกล้ามเนื้อปลามากกว่าร้อยละ  

80–95  อยู่ในรูปของเมทิลเมอร์คิวรี ท าให้การใช้
ค่าปรอทรวมเป็นตัวแทนในการประเมินความเสี่ยง
เป็นแนวทางที่อนุรักษ์นิยมและยอมรับได้ในระดับ
สากล20 
 การประเมินความเสี่ยงโดยอ้างอิงค่า 
Tolerable Weekly Intake (TWI)  เพื่อแปลง
ผลการตรวจวิเคราะห์ให้มีความหมายในเชิงคลินิก  
ผู้วิจัยค านวณปริมาณการบริโภคปลาแซลมอน
สูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่ท าให้ผู้บริโภคได้รับเมทิลเมอร์
คิ ว รี เ กิ น ค่ า  Tolerable Weekly Intake (TWI)  
โดยอ้ า งอิ ง เ กณฑ์ของ  FAO/WHO JECFA ซึ่ ง
ก า ห น ด ค่ า  TWI ไ ว้ ที่  1 . 6  µg/kg body 
weight/week11  ก าหนดน้ าหนักตัวอ้างอิง  60 
กิโลกรัม  คิดเป็นปริมาณเมทิลเมอร์คิวรีสูงสุดที่
ยอมรับได้  96 µg/สัปดาห์โดยใช้สูตร  ปริมาณ
บริโภคสูงสุด (kg/สัปดาห์)  =  TWI × น้ าหนักตัว  
÷  ความเข้มข้นปรอท  ส าหรับตัวอย่างที่ค่าปรอท
ต่ ากว่า  LOD  ใช้ค่า LOD = 16 µg/kg  แทนใน
การค านวณ  ซึ่งเป็นการประมาณเชิงอนุรักษ์นิยม
เพื่อหลีกเลี่ยงการประเมินความเสี่ยงต่ ากว่าความ
เป็นจริง  ผลการค านวณแสดงในตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณการบริโภคปลาแซลมอนสูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่เกินค่า TWI ของเมทิลเมอร์คิวรี (TWI = 1.6  
 µg/kg BW/week, BW = 60 kg) 

รหัสตัวอย่าง ประเทศต้นทาง ลักษณะ 
การผลิต 

ปรอทที่ 
ตรวจพบ (mg/kg) 

ค่าที่ใช้ค านวณ 
(µg/kg) 

ปริมาณบริโภค
สูงสุด 

(kg/สัปดาห์) 
S001 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S002 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S003 Norway Farmed 0.021 21 4.57 
S004 USA Wild-caught 0.021 21 4.57 
S005 New Zealand Farmed 0.038 38 2.53 
S006 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S007 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S008 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S009 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S010 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S011 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S012 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S013 USA Wild-caught 0.022 22 4.36 



914 915
วารสารสิ่งแวดล้อมศึกษาการแพทย์และสุขภาพ
ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 เมษายน – มิถุนายน 2569

 

 ในบรรดาตัวอย่างท่ีตรวจพบปรอท  พบ
รูปแบบที่น่าสนใจในเชิงคลินิก  กล่าวคือ  wild-
caught salmon ทั้ง 3 ตัวอย่าง (S004 , S013 , 
S015)  ล้วนตรวจพบปรอทในระดับที่วัดได้ ขณะที่ 
farmed salmon  มีเพียง  2  ตัวอย่างจาก 12  
ตัวอย่าง  (S003 และ S014)  ที่ตรวจพบในระดับ
ดั ง ก ล่ า ว   รู ป แ บ บ นี้ ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ก ล ไ ก 
bioaccumulation  ซึ่งปลาที่หากินตามธรรมชาติ
สะสมเมทิลเมอร์คิวรีผ่านห่วงโซ่อาหารโดยตรงและ
ไม่มีการควบคุม  ที่น่าสังเกตคือตัวอย่าง S005 ซึ่ง
เ ป็น farmed salmon จาก  New Zealand  มี
ระดับปรอทสูงที่ สุดในกลุ่มตัวอย่างที่  0 .038 
mg/kg ผลนี้ชี้ให้เห็นว่า  แม้แหล่งที่มาและลักษณะ
การผลิตจะเป็นปัจจัยส าคัญ  แต่สภาพแวดล้อม
ทางทะเลเฉพาะพ้ืนท่ีและคุณภาพอาหารเลี้ยงปลา
ก็มีบทบาทร่วมด้วย  ซึ่ งอธิบายได้ว่ า เหตุ ใด 
farmed salmon บางตัวอย่างจึงมีระดับปรอทสูง
กว่าที่คาดไว้ในเชิงทฤษฎี  เนื่องจากงานวิจัยนี้
ตรวจวัดในรูปของปรอทรวม (Total Mercury) 
ไม่ใช่เมทิลเมอร์คิวรีโดยตรง  จึงอาศัยหลักฐานที่
ยืนยันว่าปรอทในกล้ามเนื้อปลามากกว่าร้อยละ  

80–95  อยู่ในรูปของเมทิลเมอร์คิวรี ท าให้การใช้
ค่าปรอทรวมเป็นตัวแทนในการประเมินความเสี่ยง
เป็นแนวทางที่อนุรักษ์นิยมและยอมรับได้ในระดับ
สากล20 
 การประเมินความเสี่ยงโดยอ้างอิงค่า 
Tolerable Weekly Intake (TWI)  เพ่ือแปลง
ผลการตรวจวิเคราะห์ให้มีความหมายในเชิงคลินิก  
ผู้วิจัยค านวณปริมาณการบริโภคปลาแซลมอน
สูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่ท าให้ผู้บริโภคได้รับเมทิลเมอร์
คิ ว รี เ กิ น ค่ า  Tolerable Weekly Intake (TWI)  
โดยอ้ า งอิ ง เ กณฑ์ของ  FAO/WHO JECFA ซึ่ ง
ก า ห น ด ค่ า  TWI ไ ว้ ที่  1 . 6  µg/kg body 
weight/week11  ก าหนดน้ าหนักตัวอ้างอิง  60 
กิโลกรัม  คิดเป็นปริมาณเมทิลเมอร์คิวรีสูงสุดที่
ยอมรับได้  96 µg/สัปดาห์โดยใช้สูตร  ปริมาณ
บริโภคสูงสุด (kg/สัปดาห์)  =  TWI × น้ าหนักตัว  
÷  ความเข้มข้นปรอท  ส าหรับตัวอย่างที่ค่าปรอท
ต่ ากว่า  LOD  ใช้ค่า LOD = 16 µg/kg  แทนใน
การค านวณ  ซึ่งเป็นการประมาณเชิงอนุรักษ์นิยม
เพื่อหลีกเลี่ยงการประเมินความเสี่ยงต่ ากว่าความ
เป็นจริง  ผลการค านวณแสดงในตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณการบริโภคปลาแซลมอนสูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่เกินค่า TWI ของเมทิลเมอร์คิวรี (TWI = 1.6  
 µg/kg BW/week, BW = 60 kg) 

รหัสตัวอย่าง ประเทศต้นทาง ลักษณะ 
การผลิต 

ปรอทที่ 
ตรวจพบ (mg/kg) 

ค่าที่ใช้ค านวณ 
(µg/kg) 

ปริมาณบริโภค
สูงสุด 

(kg/สัปดาห์) 
S001 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S002 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S003 Norway Farmed 0.021 21 4.57 
S004 USA Wild-caught 0.021 21 4.57 
S005 New Zealand Farmed 0.038 38 2.53 
S006 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S007 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S008 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S009 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S010 Norway Farmed <0.016 16 6.00 
S011 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S012 Chile Farmed <0.016 16 6.00 
S013 USA Wild-caught 0.022 22 4.36 

ตารางที่ 2 ปริมาณการบริโภคปลาแซลมอนสูงสุดต่อสัปดาห์ที่ไม่เกินค่า TWI ของเมทิลเมอร์คิวรี (TWI = 1.6  
 µg/kg BW/week, BW = 60 kg) 

รหัสตัวอย่าง ประเทศต้นทาง ลักษณะ 
การผลิต 

ปรอทที่ 
ตรวจพบ (mg/kg) 

ค่าที่ใช้ค านวณ 
(µg/kg) 

ปริมาณบริโภค
สูงสุด 

(kg/สัปดาห์) 
S014 Norway Farmed 0.028 28 3.43 
S015 USA Wild-caught 0.030 30 3.20 

หมายเหตุ: ค่า TWI อ้างอิง FAO/WHO JECFA ; ตัวอย่าง <LOD ใช้ค่า 16 µg/kg ในการค านวณ  
 
 

 การตีความผลในเชิงคลินิกและเวชศาสตร์ 
ชะลอวัย  ผลการค านวณในตารางที่ 2 พบว่า
ปริมาณการบริโภคสูงสุดที่ปลอดภัยอยู่ในช่วง 
2.53–6.00 kg/สัปดาห์  ค่าต่ าสุดที่  2.53  kg/
สัปดาห์  พบในตัวอย่าง  S005  ซึ่งมีระดับปรอท
สูงสุด  ตัวเลขดังกล่าวสูงกว่าปริมาณที่คนทั่วไป
บริโภคในชีวิตจริงอย่างมาก  อย่างไรก็ตาม  สิ่งที่
น่าพิจารณาในเชิงเวชศาสตร์ชะลอวัยไม่ใช่เพียงว่า
ระดับปรอทอยู่ในเกณฑ์ปลอดภัยหรือไม่  แต่ต้อง
ค านึงถึงผลสะสมระยะยาวจากการได้รับเมทิลเมอร์
คิวรีในปริมาณต่ าแต่ต่อเนื่อง  ซึ่งมีหลักฐานบ่งชี้ว่า
สามารถกระตุ้น  oxidative stress  ระดับเซลล์
รบกวน  mitochondrial function  และส่งเสริม 
neuroinflammation ผ่านการกระตุ้น microglia 
ได ้ กลไกเหล่านี้เป็นส่วนหนึ่งของ  inflammaging 
ซึ่งเป็นกระบวนการที่เวชศาสตร์ชะลอวัยพยายาม
ยับยั้ง10,21 กลุ่มที่ต้องพิจารณาเป็นพิเศษคือหญิง
ตั้งครรภ์และเด็กเล็ก  เนื่องจากเมทิลเมอร์คิวรีผ่าน  
placental barrier ไ ด้  แ ล ะส่ ง ผ ล ก ร ะทบต่ อ
พัฒนาการสมองของทารกแม้ ในระดับที่ ไม่
ก่อให้ เกิดอาการในมารดา 10,11,12  นอกจากนี้
ผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัวน้อยกว่า 60 กิโลกรัมจะมี
ปริมาณการบริโภคสูงสุดที่ปลอดภัยต่ ากว่าค่าที่
ค านวณในตารางที่  2  ตามสัดส่วน ซึ่งเป็นประเด็น
ที่เกี่ยวข้องกับบริบทของประชากรไทยที่มีน้ าหนัก
ตัวเฉลี่ยต่ ากว่ากลุ่มตัวอย่างในงานวิจัยตะวันตก 
 ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า โ ด ย ส รุ ป ชี้ ใ ห้ เ ห็ น ว่ า
ปลาแซลมอนที่จ าหน่ายในกรุงเทพมหานคร ณ 
ช่วงเวลาที่เก็บตัวอย่าง  มีระดับปรอทต่ าและอยู่ใน
เกณฑ์ปลอดภัยตามมาตรฐานสากล  ภายใต้

รูปแบบการบริโภคปกติในชีวิตประจ าวันความเสี่ยง
จากการได้รับเมทิลเมอร์คิวรีเกินค่า TWI อยู่ใน
ระดับต่ ามาก อย่างไรก็ตาม ด้วยแนวโน้มการ
บริโภคแซลมอนที่เพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่องในกลุ่ม
ประชากรเมือง  การเฝ้าระวังและตรวจสอบระดับ
สารปนเปื้อนในอาหารทะเลอย่างสม่ าเสมอจึงยังคง
มี ค วามส าคัญ  โดย เฉพาะในกลุ่ มที่ มี ค วาม
เปราะบางสูง1,15,19,22 
 
สรุปอภิปรายผล 
 ระดับปรอทและความปลอดภัยตาม
มาตรฐานสากล 
 ผลการตรวจวิเคราะห์พบว่า  10  ใน  15  
ตัวอย่าง  (ร้อยละ  66.7)  มีค่าปรอทต่ ากว่า  LOD  
(0.016 mg/kg)  ส่วนอีก  5  ตัวอย่างที่ตรวจพบมี
ค่าอยู่ในช่วง  0.021–0.038  mg/kg  ไม่มีตัวอย่าง
ใดเกินเกณฑ์มาตรฐาน  Codex Alimentarius  ที่
ก าหนดไว้ที่  0.5 mg/kg  โดยค่าสูงสุดที่ตรวจพบ
คิดเป็นเพียงร้อยละ  7.6  ของเกณฑ์ดังกล่าว  ผลนี้
สอดคล้องกับงานวิจัยในระดับนานาชาติที่รายงาน
ว่าแซลมอนโดยทั่วไปมีระดับปรอทต่ ากว่าปลานัก
ล่าขนาดใหญ่อย่างมีนัยส าคัญ20 
 อย่างไรก็ตาม  การที่ค่าตรวจพบอยู่ในเกณฑ์
ปลอดภัยไม่ ได้หมายความว่าประเด็นนี้ ไม่มี
นัยส าคัญทางคลินิก  เนื่องจากเกณฑ์  Codex  ถูก
ก าหนดขึ้นส าหรับประชากรทั่วไปและการบริโภค
ในปริมาณเฉลี่ย  แต่ในกลุ่มที่บริโภคแซลมอนบ่อย
และในปริมาณมาก  รวมถึงในบริบทของประชากร
ไทยที่มีน้ าหนักตัวเฉลี่ยต่ ากว่ากลุ่มตัวอย่างใน
งานวิจัยตะวันตก  การสะสมของเมทิลเมอร์คิวรีใน
ระยะยาวยังคงเป็นประเด็นที่ต้องติดตาม 
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 รูปแบบของการปนเปื้อนตามประเทศต้น
ทางและลักษณะการผลิต 
 รูปแบบที่เห็นได้ชัดจากผลการศึกษาคือ 
wild-caught salmon ทั้ง 3 ตัวอย่างล้วนตรวจ
พบปรอทในระดับที่วัดได้ (0.021–0.030 mg/kg) 
ขณะที่  farmed salmon 12 ตัวอย่างมีเพียง  2  
ตัวอย่างท่ีตรวจพบ รูปแบบนี้สอดคล้องกับกลไก  
bioaccumulation ที่ wild salmon รับเมทิลเมอร์
คิวรีผ่านห่วงโซ่อาหารโดยตรงโดยไม่มีการกรอง 
ในขณะที่  farmed salmon ได้รับจากอาหารเลี้ยง
ปลาที่ควบคุมคุณภาพแล้ว  ซึ่งสอดคล้องกับผล
การศึกษาของ Jensen  และคณะ  และ  Burger  
และ  Gochfeld23 
 กรณีที่น่าสนใจคือ S005 ซึ่งเป็น  farmed 
salmon จาก New Zealand มีระดับปรอทสูงสุด
ในกลุ่มตัวอย่างทั้งหมดที่ 0.038 mg/kg  สูงกว่า 
wild salmon บางตัวอย่างด้วยซ้ า ผลนี้ชี้ให้เห็นว่า
แหล่งที่มาและลักษณะการผลิตเพียงอย่างเดียวไม่
สามารถท านายระดับปรอทได้อย่างแม่นย า  
สภาพแวดล้อมทางทะเลเฉพาะพื้นที่  ระดับมลพิษ
ในน้ า และคุณภาพของอาหารเลี้ยงปลาล้วนมีผล
ร่วมกัน นอกจากน้ีปลาแซลมอนแช่แข็งยังมี
แนวโน้มพบระดับปรอทสูงกว่าแบบสดเล็กน้อย ซึ่ง
น่าจะเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสัดส่วนน้ าในเนื้อ
ปลาระหว่างกระบวนการแช่แข็ง ท าให้ค่าในหน่วย 
wet weight  เพิ่มขึ้นเล็กน้อย 
 การประเมินความเสี่ยงและนัยเชิงคลินิก 
 ปริมาณการบริโภคสูงสุดที่ปลอดภัยซึ่ ง
ค านวณได้อยู่ในช่วง  2.53–6.00 kg/สัปดาห์  สูง
กว่าปริมาณที่คนทั่วไปบริโภคในชีวิตจริงอย่างมาก  
จึงสะท้อนได้ว่าภายใต้รูปแบบการบริโภคปกติ  
ความเสี่ยงจากการได้รับ  MeHg  เกินค่า  TWI  อยู่
ในระดับต่ า  ผลนี้สอดคล้องกับข้อสรุปของ  Burger  
และ  Gochfeld  และ  EFSA  ที่รายงานว่าการ
บริโภคแซลมอนในปริมาณปกติไม่ก่อให้เกิดความ
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ปลาแซลมอนจึงเป็นตัวอย่างที่ดีของการต้องชั่ง
น้ าหนักระหว่างประโยชน์จากโอเมก้า -3  และ
ความเสี่ยงสะสมจากสารปนเป้ือน10,21 
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อาการ  รวมถึงเด็กเล็กที่ระบบประสาทยังอยู่
ในช่วงพัฒนาการ  และผู้บริโภคที่มีน้ าหนักตัวน้อย
กว่า  60  กิโลกรัม  ซึ่งจะมีปริมาณการบริโภค
สูงสุดที่ปลอดภัยต่ ากว่าค่าที่ค านวณในงานวิจัยนี้
ตามสัดส่วน9,10,11 
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แต่ควรแนะน าให้หญิ งตั้ งครรภ์และเด็ก เล็ก
หลี ก เ ลี่ ย ง  wild-caught salmon แ ล ะจ า กั ด
ปริมาณการบริโภคโดยรวมเพ่ือลดการสะสมสะสม
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salmon ทั้งในแง่โภชนาการและความเสี่ยงจาก
สารปนเปื้อน เพื่อให้สามารถตัดสินใจเลือกบริโภค
ได้อย่างมีข้อมูลรองรับ 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 1. ขยายขนาดตัวอย่ างให้มากขึ้ นและ
ครอบคลุมหลายช่วงเวลาเพื่อประเมินความ
แปรปรวนตามฤดูกาลและล็อตการผลิต รวมถึงเพิ่ม
ความหลากหลายของแหล่งจ าหน่ายและประเทศ
ต้นทาง  
 2. ศึกษาระดับเมทิลเมอร์คิวรีโดยตรงควบคู่
กับปรอทรวม เพื่อยืนยันสัดส่วนที่แท้จริ งใน
แซลมอนที่จ าหน่ายในไทย ซึ่งอาจแตกต่างจากค่าที่
รายงานในงานวิจัยต่างประเทศ  

 3. ขยายการศึกษาไปยังอาหารทะเลชนิดอื่น
ที่ได้รับความนิยมในไทย เช่น ทูน่า ปลาดาบ และ
ปลาแมคเคอเรล ซึ่งอยู่ในล าดับสูงกว่าในห่วงโซ่
อาหารและมีแนวโน้มสะสมปรอทมากกว่า รวมทั้ง
ศึกษาระดับสารปนเป้ือนอื่น เช่น PCBs และได
ออกซิน ซึ่งเป็น Group 1 carcinogen ตาม IARC  
 4. ศึกษาระดับปรอทในเลือดหรือเส้นผม
ของกลุ่มประชากรท่ีบริโภคแซลมอนเป็นประจ าใน
กรุงเทพมหานคร เพื่อประเมินการสะสมจริงใน
ร่ า งกายและ เชื่ อม โย งกั บ  biomarkers ของ 
oxidative stress และ inflammation ในบริบท
ของเวชศาสตร์ชะลอวัย
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