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สารปรอทในปลาดุกย่าง 
 ปรอท เป็นโลหะหนักชนิดที่เป็นพิษ และปัจจุบันพบปนเปื้อนได้ในสิ่งแวดล้อมโดยเฉพาะในแหล่งน ้า  
          ทั งหนอง คลอง บึง แม่น ้า และในท้องทะเล  ซึ่งเป็นแหล่งอาหารส้าคัญของเรา 
          หากปรอทปนเปื้อนอยู่ในอาหารแล้ว ปรอทจะมีความคงตัวสูงคือ ไม่ว่าจะน้าอาหารไปปรุงหรือผ่านความร้อน 
 ก็ไม่สามารถท้าให้สารปรอทหายไปจากอาหารได้  

การปนเปื้อนของสารปรอทในอาหาร มักเกิดจากแหล่งน ้าที่เป็นแหล่งของปลา หอย หมึก สัตว์น ้า และสัตว์ทะเล
ต่างๆ มีการปนเปื้อนของน ้าทิ งและของเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม  
อีกทั งการพัฒนาด้านอุตสาหกรรมยังท้าให้มีสารเคมีต่างๆ รวมทั งปรอทเข้าสู่สิ่งแวดล้อมอย่างต่อเนื่องด้วย 
ซึ่งหากแหล่งน ้ามีการปนเปื้อนของปรอท สัตว์น ้าที่อยู่ในบริเวณแหล่งน ้านั นก็ปนเปื้อนปรอทไปด้วย  
เช่น ปลาดุก ปลาน ้าจืดชนิดหนึ่งที่คนไทยนิยมน้ามาปรุงและประกอบอาหารหลากหลายชนิด 

 ไม่ว่าจะเป็น ย้าปลาดุกฟู ผัดเผ็ดปลาดุก ปลาดุกย่าง ที่ทานคู่กับน ้าปลาหวานสะเดา หรือทานกับน ้าปลาพริก  
          หรือที่นิยมทานคู่กับข้าวเหนียว และส้มต้า  
 ถ้าเราทานอาหาร เช่น ปลาดุกที่มีปรอทปนเปื้อนเข้าสู่ร่างกายบ่อยๆ  ปรอทมันจะเข้าไปสะสมอยู่ในร่างกาย  
          เมื่อสะสมจนถึงระดับหนึ่งสารปรอทจะค่อยๆ จับตัวกับเนื อเยื่อในระบบประสาท  
          ท้าให้เป็นอันตรายต่อสมองและอวัยวะต่างๆ  ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อระบบประสาท ท้าให้สมองฝ่อ  
          แขนขาอ่อนแรงคล้ายคนพิการได้ 
          วันนี  สถาบันอาหาร ได้สุ่มเก็บตัวอย่างปลาดุกย่างจ้านวน 5 ตัวอย่าง จาก 5 ย่านการค้าในเขตกรุงเทพฯ  
          และปริมณฑล เพื่อน้ามาวิเคราะห์การปนเปื้อนของปรอท  
          ผลปรากฎว่าเป็นความโชคดีของคนไทยที่วันนี ไม่พบการปนเปื้อนของปรอทในปลาดุกย่างทุกตัวอย่าง   
          แต่ขอแนะเพิ่มเติมเพื่อความปลอดภัยว่า ควรเลือกทานอาหารให้หลากหลาย ไม่ทานอาหารเดิมๆ ซ ้าๆ  

 

ผลวิเคราะห์สารปรอทในปลาดุกย่าง 
ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ สารปรอท  

(มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 
ปลาดุกย่าง ย่านสายไหม ไม่พบ 
ปลาดุกย่าง ย่านจตุจักร ไม่พบ 
ปลาดุกย่าง อ.เมือง จ.นนทบุรี ไม่พบ 
ปลาดุกย่าง ย่านดอนเมือง ไม่พบ 
ปลาดุกย่าง ย่านบางพลัด ไม่พบ 
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