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แคดเมียมในหมึกตากแห้ง 
 ในบรรดาอาหารทะเล  นอกจากปลาและปูแล้ว ยังมีหมึกอีกชนิดท่ีคนไทยนิยมทาน 
 โดยน ามา ปิ้ง ย่างและปรุงเป็นเมนูต่างๆ  หากเหลือก็จะน ามาตากแห้ง เพื่อให้เก็บไว้ทานได้นานๆ  
 วิธีการท าหมึกแห้งไม่ได้มีความยุ่งยาก  แค่น าหมึกสดมาผ่าเอาดีหมึก(ขี้หมึก) ที่มีสีด าออก 
 และผ่าตาหมึกทิ้ง  จะได้หมึกตัวแบนๆ หลังจากนั้นตากไว้ประมาณ  2 วัน จนแห้งสนิท 
 ก็สามารถน ามาทานเป็นกับข้าว หรือกับแกล้ม ได้ตามอัธยาศัย  อร่อยอย่าบอกใคร 
 เนื่องจากหมึกเป็นสัตว์ทะเล  จึงมีโอกาสพบโลหะหนัก เช่น แคดเมียม ปนเปื้อนได้ 
 เพราะการใช้แคดเมยีมในอุตสาหกรรมต่างๆ  อาจท าให้แคดเมยีมปนเปื้อนลงสู่สิ่งแวดล้อม  
 ทั้งในอากาศ  ดิน และแหล่งน้ า  และปนเปื้อนมาสู่อาหารที่เพาะปลูกหรือจับจากแหล่งน้ าที่ปนเปื้อน 
          แคดเมียมเข้าสู่ร่างกายได้  2 ทาง คือ การทานอาหารที่มีแคดเมียมปนเปื้อน  เช่น อาหารทะเล 
          และทางจมูกโดยการหายใจเอาควัน หรือฝุ่นของแคดเมียมเข้าไป เช่น ผู้ท างานในเหมืองแร่ 
          เมื่อเราได้รับแคดเมียมเข้าร่างกายบ่อยๆ  แม้จะเป็นปริมาณน้อย จะท าให้แคดเมียมสะสมในร่างกาย  
 จนก่อให้เกิดอันตรายได้ เช่น เป็นโรคพิษแคดเมียม   
          ท าให้เกิดอาการปวดแขน ขา สะโพก  บริเวณฟันท่ีติดกับเหงือกจะมีวงแหวนสีเหลือง  
          ต่อมาจะมีการกระตุกตามข้อในร่างกาย  เริ่มมีอาการปวดร้าว และในระยะที่มีอาการรุนแรง 
          จะเจ็บปวดมากทั่วร่างกายจนเดินไม่ไหว น้ าหนักของร่างกายจะกดกระดูกสันหลัง เรียกว่าโรคอิไตอิไต 
 วันน้ี สถาบันอาหาร ได้สุ่มเก็บตัวอย่างหมึกตากแห้ง จ านวน  4 ตัวอย่าง  
 เพื่อน ามาวิเคราะห์หาการปนเปื้อนของแคดเมียม ผลการวิเคราะห์ ปรากฏว่า  
 ทุกตัวอย่างพบแคดเมียมปนเปือ้น  แม้ว่าไทยยังไม่ก าหนดค่ามาตรฐานของแคดเมียมในหมึกแห้ง 
          แต่เมื่อเทียบกับค่ามาตรฐานของสหภาพยุโรปที่ก าหนดให้พบแคดเมียมในหมึกแห้ง 
          ได้ไม่เกิน 1 และสหรัฐฯ ที่ให้พบได้ไม่เกิน 2 มิลลิกรัม/ กิโลกรัม นั้น   
          พบว่าหมึกแห้งทั้ง  4 ตัวอย่าง มีแคดเมียมปนเปื้อนในปริมาณที่เกินค่ามาตรฐานของสหภาพยุโรป  
          แต่ยังไม่เกินค่ามาตรฐานของสหรัฐฯ 
 ฉะนั้น ทางที่ดีผู้บริโภคควรทานกันในปริมาณที่พอดี และไม่บ่อยมากนัก เพื่อความปลอดภัย 
 

ผลวิเคราะห์แคดเมียมในหมึกตากแห้ง 
ตัวอย่างที่สุ่มตรวจ แคดเมียม  

(มิลลิกรัม/ กิโลกรัม) 
หมึกตากแห้ง ร้ายขายของฝาก  จ. ชลบุรี 1.30 
หมึกตากแห้งริมทะเล จ.ชลบุรี 1.66 
หมึกตากแห้ง ท่าเรือท่าเตียน ย่านพระนคร 1.49 
หมึกตากแห้ง ตลาดเตาปูน ย่านบางซื่อ 1.96 

                วันที่วิเคราะห ์10 – 14 ต.ค. 2556   วิธีวิเคราะห ์ In-house method T 9166 based on AOAC (2012) 999.10 
                ศูนย์วจิัยและประเมินความเส่ียงด้านอาหารปลอดภัย  สถาบันอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม 
                โทร. 0 2886 8088  หรือ  http://fic.nfi.or.th/foodsafety/ 



 


