
Nfitr  715  มันมากบัอาหาร / หน้า  7  ไทยรัฐ   9  ส .ค.  2556 

ตะกั่วในผลไม้อบแห้งน ำเข้ำ 

ปัจจุบันมักมีเหตุการณ์รุนแรงเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมอยู่บ่อยครั้งหนักบ้าง เบาบ้างแล้วแต่กรณี  
ที่ส าคัญสภาวะแวดล้อมเหล่านั้นล้วนแต่เป็นที่อาศัยของพืชและสัตว์มีชีวิตหลายชนิด 
ซึ่งล้วนเป็นส่วนหน่ึงของห่วงโซ่อาหาร เช่น  สารตะกั่ว  
สารตะกั่วเป็นโลหะหนักที่เป็นพิษที่มีอยู่คู่กับคนมาตลอดทุกวันน้ีร่างกายเราได้รับจากทั้งควันเสียจากรถยนต์ 
ตามท้องถนนท่ีมีจราจรคับคั่ง จากน้ าและอาหาร แต่จะได้รับในปริมาณมากหรือน้อยขึ้นอยู่กับวิธีการอยู่  
และวิธีการกินของแต่ละคน 
วันน้ี ยกเอากรณีของสารตะกั่วในผลไม้อบแห้ง คนไทยเราโชคดีเพราะมีผลไม้กินเกือบทุกฤดูกาล 
แตกต่างกันไป จะมีที่เหลือรับประทานก็น ามาหมัก ดอง และอบแห้งเพื่อเก็บไว้กิน 
หรือในรายท่ีมีผลผลิตออกมามากก็อาจท าเป็นระดับอุตสาหกรรมได้ 
ผลไม้อบแห้ง ส่วนใหญ่ที่เห็นในบ้านเราตามตะเข็บชายแดน เป็นของประเทศเพื่อนบ้าน 
ซึ่งเราไม่อาจทราบได้ว่ากรรมวิธีการผลิตที่ใช ้หรือวัตถุดิบผลไมท้ี่น ามาผลิตมีแหล่งเพาะปลูกจากที่ใด 
หากเป็นผลไม้ที่ปลูกอยู่ในสภาพแวดล้อมที่มีแต่โรงงานอุตสาหกรรมหรือ 
เป็นแหล่งที่มีการปนเปื้อนของโลหะหนัก เช่น ตะกั่ว อยูก่่อนแล้ว ก็มีโอกาสที่ผลไม้อบแห้งเหล่านั้น 
จะมีตะกั่วปนเปื้อนอยู่ด้วย 
เมื่อร่างกายได้รับสารตะกั่วเข้าไปและสะสมอยู่เป็นเวลานานจะมีผลต่อเซลล์ไขกระดูก ระบบประสาท  
ระบบไต อาจเป็นตะคริวบ่อย กระหายน้ า ปวดท้องรุนแรง ในบางรายอาจมีอาการท้องร่วงเป็นพักๆ  
หรืออาจหนักจนถึงขั้นเป็นอัมพาต สมองบวม และชักได้  
วันน้ี สถาบันอาหาร ได้ท าการสุ่มตัวอย่างผลไม้อบแห้งที่วางจ าหน่ายตามด่านชายแดนไทย-ลาว 
เพื่อน ามาวิเคราะห์หาการตกค้างของสารตะกั่ว ซึ่งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของไทย  
ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529  ก าหนดให้พบตะกั่วปนเปื้อนในอาหารได้ไม่เกิน 1 มิลลิกรัม/ อาหาร 1 กิโลกรัม 
วันน้ีน่าดีใจแทนผู้บริโภคชาวไทยท่ีผลการวิเคราะห์ผลไม้อบแห้งทั้ง 5 ตัวอย่าง ทีน่ าเข้าจากเวียดนาม 
และลาว ตรวจไม่พบการตกค้างของสารตะกั่วเลย 
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