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บทคัดยอ 
 

อาวนครศรีธรรมราช เปนแหลงทรัพยากรอาหารที่มีสถิติการจับสัตวน้ําสําหรับธุรกิจการประมงและแปร
รูปสัตวน้ําป 2551 ปริมาณ 5,882 ตัน  ในขณะที่มีแมน้ําลําคลองจํานวนมากไหลผานแหลงเกษตรกรรมที่ใชสารเคมี
และผานชุมชนเมืองกอนลงสูอาวนครศรีธรรมราช  ซึ่งอาจเปนเหตุของการปนเปอนทางเคมีและชีวภาพ งานวิจัยนี้
มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจติดตามความปลอดภัยทางอาหารภายในชุมชนประมงอาวนครศรีธรรมราช  โดยศึกษา
อันตรายทางอาหารของทรัพยากรชีวภาพที่นํามาใชเปนอาหารทองถิ่น ไดแก กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสาม
แถบ  หอยนางรม  หอยกะพง  หอยแมลงภู  ปูมา  ปูแสมกามมวง  ปูทะเล  ปลาดุกทะเล  ปลากระบอก  ปลาจวด  ผล
ลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะคราม ผลการวิเคราะห พบวา มีพยาธิตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด สวนการ
วิเคราะหทางดานจุลินทรียตรวจไมพบ Vibrio cholerae และ Escherichia coli  ในทุกตัวอยาง แตตรวจพบ 
Coliforms bacteria ในตัวอยาง กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสามแถบ  หอยนางรม  หอยกะพง และปูทะเล  ดวย
ปริมาณที่อันตรายคือมากกวา 1,100 MPN/g    ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมดต่ําสุดในผล
ลําแพนเทากับ 3.13 LogCFU/g และพบสูงสุดในปูทะเลเทากับ 5.58 LogCFU/g  ผลการวิเคราะหโลหะหนักตะกั่ว 
(Pb) และแคดเมียม (Cd) พบวา มีปริมาณอยูในเกณฑมาตรฐานที่ปลอดภัย โดยพบสารตะกั่วสูงสุดในหอยแมลงภู
เพียง 0.29 และพบสารแคดเมียมสูงสุดในหอยนางรมเพียง 0.16 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 
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Abstract 
 

Nakhon Si Thammarat Bay as a food resource for business statistics capture fisheries and fish 
processing  5,882 tons the year 2551 amount. While there are many rivers flowing through agricultural sources 
through the use of chemicals and urban communities before entering the bay, which could cause contamination of 
chemical and biological. This research is intended to monitor food  safety within the fishing community, the Bay 
of  Nakhon Si Thammarat. The study of  food hazards in food resource that is used as a local food such as banana 
prawn, dwaef, prawn, three banded mantis shrimp, oyster, horse mussel, green mussel, blue swimming crab, 
meder,s mangrove crab, serrated mud crab, canine catfish eel, mullet, jewfish, Sonnertia ovate, Sesuvium 
portulacastrum L and Suaeda maritime (L.) Dumort. The result of food safety analysis reveals that there is 
Gnathostoma spingerum in intestine of jewfish. For microbiology analysis, no Vibrio cholerae and Escherichia 
coli were detected from all the samples but the Coliforms bacteria was hazard level (more than 1,100 MPN/g) in 
banana prawn,  dwaef prawn,  three banded mantis shrimp, oyster,  horse mussel  and serrated mud crab. The 
lowest aerobic plate count was detected in Sonnertia ovata (3.13 LogCFU/g) and highest aerobic plate count. was 
detected in serrated mud crab (5.58 LogCFU/g). The highest lead (Pb) and cadmium (Cd) content  0.29 mg/kg  
for green mussel and 0.16 mg/kg for oyster, respectively.  The levels of lead and cadmium in fish samples were 
lower than the recommended legal limits for human consumption. 
Key words: Food Safety, Bio-resources, Nakhon Si Thammarat Bay. 
 

 
 
บทนํา 

อาวนครศรีธรรมราชหรืออาวปากพนัง 
ตั้งอยูในพื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ครอบคลุม
พื้นที่ประมาณ 150 ตารางกิโลเมตร (93,750 ไร) มี
ลักษณะภูมิศาสตรกายภาพเปนอาวตื้น ความลึกเฉลี่ย 
0.7-1.5 เมตร (กระทรวงวิทยาศาสตรเทคโนโลยี และ
สิ่งแวดลอม, 2545, 29) มีตนน้ําจากเทือกเขานครศรี 
ธรรมราชที่สําคัญ 3 สายไหลลงสูอาวคือ แมน้ําปาก
พนังและคลองบางจากไหลผานแหลงเกษตรกรรมที่
ใชสารเคมี สายสุดทายคือ คลองปากนคร ซึ่งไหล
ผานชุมชนเมืองเทศบาลนครนครศรีธรรมราช  
ลักษณะของน้ําเปนทั้งน้ําเค็มและน้ํากรอยโดยมี
ระดับความเค็มของน้ําในรอบปในชวง 2-35 พีพีที 

(วนัดดา คมเวช,  สมบูรณ สุขอนันต และพรทิพา 
ชยันตรดิลก, 2533, 223) 

อาวนครศรีธรรมราชเปนแหลงท่ีมีความ
อุดมสมบูรณดวยทรัพยากรสัตวน้ํา รอบอาวเปนปา
ชายเลนซึ่งมีความสัมพันธเช่ือมโยงในระบบนิเวศที่มี
ความสําคัญยิ่ง ชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณพื้นที่รอบ ๆ 
อาวนครศรีธรรมราช  ครอบคลุมพื้นที่หลายตําบล 
ไดแก ตําบลปากพนังฝงตะวันออก  ตําบลปากพนัง
ฝงตะวันตก  ตําบลแหลมตะลุมพุก ตําบลคลองนอย 
ตําบลบางจาก  ตําบลทาไร ตําบลปากนคร  ตําบล     
ทาซัก  ตําบลปากพูน  และเขตตอเนื่องในอําเภอ      
ทาศาลา  

วิถี ชีวิตของผูคนในชุมชนประมงอ าว
นครศรีธรรมราช มีการทํามาหากินและประกอบ
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รายไดจากการทําประมงพื้นบานและเลี้ยงสัตวน้ํา
เปนเวลาชานานดวยการใชภูมิปญญาทองถิ่นและ
เครื่องมือประมงพื้นบานในการจับสัตวน้ํา และเก็บ
เกี่ยวผลผลิตจากปาชายเลนเพื่อหาเลี้ยงครอบครัว 
เมื่อไดพืชผักและอาหารทะเลมาก็จะซื้อขายแลก 
เปลี่ยนกับกลุมคนที่อาศัยอยูหางจากชายฝงเพื่อเปน
รายไดสําหรับคาใชจายท่ีจําเปนอื่น ๆ (ประทุม ชุม 
เพ็งพันธุ, 2544, 122)  ขอมูลสถิติการประมงป 2551  
ของกรมประมงรายงานวามีจํานวนครัวเรือนที่ทําการ
ประมง และ/หรือเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงรวม 12,473 
ครัวเรือน  แยกเปนกลุมท่ีทําการประมงอยางเดียว
จํานวน 4,863 ครัวเรือน มีปริมาณการจับสัตวน้ํา
สําหรับธุรกิจประมงและการแปรรูปสัตวน้ํา 5,882 
ตัน 

จากอัตราการเพิ่มข้ึนของประชากรและการ
บุกรุกและทําลายพื้นที่ปาชายเลนเพื่อการเพาะเลี้ยง
กุงในอดีตทําใหปาชายเลนไดถูกเปลี่ยนสภาพไป
อยางรวดเร็ว จากจํานวน 96,875 ไรใน พ.ศ 2518 
เหลือเพียง 48,012  ไรใน พ.ศ. 2535 (วิฑูรย  เวชประ 
สิทธิ์,  2542, 3) นอกจากนี้ผลจากการใชเครื่องมือดัก 
จับสัตวน้ําท่ีผิดวิธี หนาแนนเกินไป และทันสมัยมาก
ข้ึน  รวมท้ังมีการใชยาเบื่อในการจับสัตวน้ํา ผลของ
ขยะมูลฝอยจากบานเรือน  การสรางสวมริมฝงคลอง 
คราบน้ํามันจากเรือประมง  และอื่น ๆ ทําใหเกิด
มลพิษท่ีกระทบตอสิ่งแวดลอม  คุณภาพน้ํา และ
คุณภาพของสัตวน้ํา ซึ่งลวนมีความสําคัญตอการดํารง 
ชีวิตและการประกอบอาชีพของประชาชนที่อาศัยอยู
ในชุมชนบริเวณอาวนครศรีธรรมราชโดยตรง (สมศักดิ์ 
ยิ้มแฉง, 2544, 1)  

ปจจัย เสี่ยงตอความปลอดภัยดานอาหาร
เกิดข้ึนไดในทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแต
การผลิตวัตถุดิบไปจนกระทั่งอาหารถึงมือผูบริโภค 
ดังนั้นการดูแลเรื่องความปลอดภัยดานอาหารจึงตอง
ดําเนินการควบคุมตรวจสอบอยางเขมงวดในทุก

ข้ันตอนการผลิต  ตั้งแต ข้ันตอนการผลิตวัตถุดิบ 
ข้ันตอนการแปรรูปเบื้องตน ข้ันตอนการกระจายและ
ขนสง และขั้นตอนการปรุงและจําหนาย จากปจจัย
ความเสี่ยงตาง ๆ ท่ีไดกลาวมาขางตนปญหาความ
เสื่อมโทรมของคุณภาพน้ําทางดานจุลินทรีย การ
ปนเปอนของเคมีและโลหะหนักจากกิจกรรมตาง ๆ 
ภายในชุมชนเมือง  รวมถึงสารเคมีตกคางจาก
การเกษตรที่ไหลลงสะสมสูอาวนครศรีธรรมราช 
อาจทําใหคนในชุมชนทองถิ่นมีความเสี่ยงในการ
บริ โภคอ าหาร ในป จ จุ บั น  ซึ่ ง อ า จทํ า ให เ กิ ด
วิกฤตการณทางดานความมั่นคงและความปลอดภัย
ทางอาหาร  สงผลกระทบตอ คุณภาพชีวิตของ
ประชากรตอไปในอนาคตได 

รัฐบาลไทยไดเริ่มกําหนดกรอบนโยบาย
อาหารปลอดภัยมาตั้งแตป 2547 เพื่อใหอาหารท่ีผลิต
และบริโภคในประเทศมีความปลอดภัย มีมาตรฐาน
ทัดเทียมมาตรฐานสากลนําไปสูการเปนครัวอาหาร
ของโลก   อีกทั้ ง เพื่ อสร า งกระแสกระตุ น ให
ประชาชนมีความตระหนักถึงความสําคัญของการ
บริโภคอาหารที่ปลอดภัยและมีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท่ีถูกตองทําใหองคความรูและสารสนเทศ
เกี่ยวกับความปลอดภัยในการบริโภคอาหารของ
ชุมชนตาง ๆ ในประเทศไทยไดมีการพัฒนากาวหนา
อยางรวดเร็ว  

หลักการเสริมสรางความมั่นคงทางอาหาร
ภายในชุมชนทองถิ่นใหมีความยั่งยืนนั้นคือจะตองมี
ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรับการบริโภคทั้งภายใน
ครอบครัว ภายในชุมชน และชุมชนอื่น ๆ มีคุณภาพ
อาหารที่ปลอดภัย มีความหลากหลายครบถวนตาม
หลักโภชนาการและสอดคลองกับวัฒนธรรมของ   
แตละทองถิ่น (วิทยากร  เชียงกูล, 2550)  

ผลจากการสํารวจศึกษาขอมูลเบื้องตน
เกี่ยวกับทรัพยากรชีวภาพที่ใชเปนอาหารในอาว
นครศรีธรรมราช พบวา ยังขาดขอมูลผลการตรวจ
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ติดตามเกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหารอยาง
ตอเนื่อง โดยฐาปกรณ แกวเงิน (2541) รายงานวา
ปริมาณโลหะหนักพวกตะกั่ว ปรอท และสารหนู ใน
ตัวอยางชีวภาพจากทะเลจําพวก ปลา ปู หอย และกุง
บริ เวณอ าวนครศรีธรรมราชมีปริมาณต่ํ ากว า
มาตรฐานที่กําหนด ตอมากัลยา วัฒยากร และ    
นิตยาพร  ตันมณี (2547) รายงานวาปริมาณโลหะ
หนั ก ในชั้ น ดิ น ต ะกอนจ า กบริ เ วณป ากอ า ว
นครศรีธรรมราช มีการสะสมของโลหะหนักใน
ปริมาณสูง โดยมีการสะสมของโลหะแคดเมียม 0.06 
± 0.05 ไมโครกรัม/กรัม และตะกั่ว 14.92 ± 3.43 
ไมโครกรัม/กรัม โดยพบการสะสมของโลหะหนัก
สูงบริเวณตอนในและฝงตะวันตกของอาวปากพนัง
มากกวาฝงตะวันออก ปจจุบันระยะเวลาผานมา
มากกวา 10 ปแลว การเปลี่ยนแปลงการใชประโยชน
จ า กที่ ดิ น และ เ กิ ด อุ ต ส าหกร รมต า ง  ๆ  เ ช น 
อุตสาหกรรมเครื่องถม การทําสีเคลือบโลหะและ
แบตเตอรี่ในชุมชนเมือง  ซึ่งอาจทําใหเกิดการสะสม
ของตะกั่วและแคดเมียมในทรัพยากรชีวภาพเพิ่มข้ึน
จนอยูในระดับที่เปนอันตรายได และจากรายงานการ
ตรวจวัดคุณภาพน้ําแมน้ําปากพนังของกรมควบคุม
มลพิษ (2548)  พบวา  เกณฑคุณภาพน้ําเสื่อมโทรม
มาก 

 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจ
ติดตามสถานการณความปลอดภัยอาหารทางดาน       
จุลินทรียกอโรค ปริมาณสารตะกั่วและแคดเมียมใน
ทรัพยากรชีวภาพที่นํามาใชเปนอาหารทองถิ่นภายใน
ชุมชนประมงอาวนครศรีธรรมราช โดยมีเปาหมาย
เพื่อชวยเสริมสรางความมั่นคงทางอาหารภายใน
ชุมชนใหควบคูกับสิ่งแวดลอมอยางมีดุลยภาพและมี
ความยั่งยืนสืบไป 
 
 
 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การสุมและเตรยีมตัวอยาง 

 เก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพที่ใช เปน
อาหารในชุมชนอาวนครศรีธรรมราชในชวงเดือน
พฤศจิกายน 2551-พฤศจิกายน 2552 จํานวน 15 ชนิด 
คือ  กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสามแถบ  หอย
นางรม หอยกะพง หอยแมลงภู ปูมา ปูแสมกามมวง 
ปูทะเล ปลาดุกทะเล ปลากระบอก ปลาจวด ลําแพน 
ผักเบี้ยทะเล และชะคราม ชนิดละ 3 แหลง บริเวณ
ตําแหนงดังแสดงในภาพที่ 1 บรรจุถุงแชน้ําแข็งเพื่อ
นํามาวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย สวนหนึ่ง
นํามาวัดขนาด ช่ังน้ําหนัก แยกสวนที่บริโภคไดแลว
วัดคาความชื้นตามวิธี AOAC (2000, official method 
973.08) จากนั้นนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 12 
ช่ัวโมง บดใหละเอียดดวยเครื่องบดไฟฟาความเร็ว
สูง บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน  เก็บรักษาไวในตูแชเย็น
ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อใชสําหรับการ
วิเคราะหตะกั่วและแคดเมียมตอไป 
 
การวิเคราะหจุลินทรียที่ตองการอากาศทั้งหมด  

นําตัวอย างสดมาวิ เคราะหหาปริมาณ
เชื้อจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมด (aerobic plate 
count, APC) ดวยวิธี USFDA-BAM Online (2001, 
Chapter 3) โดยใชเทคนิคการเกลี่ยบนผิวหนาของ
อาหาร Plate Count Agar  
 
การวิเคราะหแบคทีเรียกอโรคบางชนิด 

นํ า ตั ว อ ย า ง ส ด ม า วิ เ ค ร า ะ ห ห า เ ชื้ อ 
Escherichia coli   ดวยวิธี  USFDA-BAM Online 
(2002, Chapter 4) และเชื้อ Vibrio cholerae ดวยวิธี 
USFDA-BAM Online (2004, Chapter 9)  
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ภาพที่ 1 แผนที่แสดงตําแหนงการเก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพแตละชนิด 
หมายเหตุ : 1) ตําบลทาข้ึน (กั้งตั๊กแตน) 2) ตําบลทาศาลา (กุงขาว, กุงกะตอม, กั้งตั๊กแตน,  ปูมา, ปูแสมกามมวง,  ปู 

ทะเล, ปลาดุกทะเล, ปลากระบอก, ปลาจวด, ผลลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม 3) ตําบลปากพูน (กุง
กะตอม, หอยนางรม, ลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม) 4) ตําบลทาซัก (กุงขาว,  ปูแสมกามมวง, ปู
ทะเล,  ปลากระบอก, ปลาจวด, ลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม) 5) ตําบลปากนคร (กุงขาว, หอย
นางรม, หอยกะพง, หอยแมลงภู,  ปูมา,  ปลาดุกทะเล, ปลากระบอก และปลาจวด)  6) ตําบลคลองนอย 
(กุงกะตอม, ปูแสมกามมวง,  ปูทะเล และปลาดุกทะเล) 7) ตําบลปากพนังฝงตะวันตก (หอยกะพง และ
หอยแมลงภู)  8) ตําบลแหลมตะลุมพุก (หอยนางรม) 

 
การวิเคราะหยีสตและรา 

นําผลลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะครามสด 
มาวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ดวยวิธี USFDA – 
BAM Online (2001, Chapter 18) โดยใชเทคนิคการ

เกลี่ยบนผิวอาหารดวยอาหาร potato dextrose agar 
(PDA) 
การวิเคราะหพยาธิและปรสิต 

นําตัวอยางสดนํามาชั่งน้ําหนักและวัดขนาด 
เตรียมตัวอยางกุงใชมีดผาจนเห็นลําไส ดึงลําไสออก 
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รีดข้ีออกจากลําไส (วรวุฒิ ชัชวาลชัยพรรณ และคณะ, 
2547)  ตัวอยางหอยแกะเปลือกออก และผาทองเพื่อ
รีดลําไสออกจากเนื้อหอย (ดัดแปลงจากนภัสสร โนต 
ศิริ  และคณะ,  2549)  ตัวอยางปูตรวจตามบริเวณผิว
ลําตัว นมปู  และชองปาก  สําหรับตัวอยางปลาตรวจ
ตามบริเวณผิวลําตัว  เหงือกและชองปาก  ลําไส  กระ 
เพาะอาหาร ตับ ไต เยื่อบุอวัยวะภายใน หัวใจ และ
กลามเนื้อ โดยนําตัวอยางที่ผานขั้นตอนการเตรียมใส
ในจานแกวท่ีมี NaCl เขมขน 0.85 เปอรเซ็นต จากนั้น
นําไปสองตรวจดูชนิดของพยาธิและปรสิตดวยกลอง
จุลทรรศนแบบสเตอริโอ  และรายงานผลวาพบ
หรือไมพบ  
การวิเคราะหโลหะหนัก 

ช่ังตัวอยางที่ผานการอบแหงใสในหลอดยอย 
เติมกรดยอย (กรดไนตริก เขมขน 65 เปอรเซ็นต ท่ี
ผสมกับกรดเปอรคลอริกเขมขน 70 เปอรเซ็นต ใน
อัตราสวน 2:1) ยอยโดยใหความรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 ช่ัวโมง 
จนกวาสารละลายตัวอยางใส แลวปรับปริมาตรดวย
กรดไนตริกเขมขน  1  เปอร เซ็นต  จากนั้นนําไป
วิ เคราะหหาปริมาณแคดเมียมตามวิธีของ  beach 
(1993) และ Varian instruments at work AA-112, 
October 1993 สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณตะกั่ว
ใชวิธีท่ีดัดแปลงจาก AOAC (2000, official method 
985.35) ดวยเครื่อง atomic absorption spectrophotometer 
ยี่หอ Varian รุน 640 โดยใชเทคนิค zeeman graphite 
furnace  
 
ผลการศึกษาและวิจารณผล 

ผลจากการเก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพ
บริ เวณอาวนครศรีธรรมราชที่นํ ามาบริโภค  มา
วิเคราะหความปลอดภัยทางอาหาร ไดแก ปริมาณ

โลหะหนักและจุลินทรียท่ีปนเปอน ดังแสดงผลใน
ตารางที่ 1 ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
ผลการวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย  
 1. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในกุง 
จากผลการวิเคราะหหาพยาธิหรือปรสิตในกุงขาว กุง
กะตอม และกั้งตั๊กแตนสามแถบ ไมพบพยาธิหรือ
ปรสิตในตัวอยางทั้งหมดที่นํามาวิเคราะห สําหรับผล
การวิเคราะหทางดานจุลินทรียของกุงขาว กุงกะตอม 
และกั้งตั๊กแตนสามแถบ พบวา มีปริมาณจุลินทรียท่ี
ตองการอากาศทั้งหมดเทากับ 5.14, 4.05 และ 3.41 
LogCFU/g ตามลําดับ โดยปริมาณที่ตรวจพบมีคาต่ํา
กวาคามาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (2548) ซึ่งกําหนดไววาจํานวน     
จุลินทรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดในกุงกามกรามตองไมเกิน 
7.0 LogCFU/g นอกจากนี้ยังตรวจไมพบ V. cholerae  
และ  E. coli  ในตัวอยางประเภทกุง แตอยางไรก็ตาม
ไดตรวจพบ Coliforms bacteria ในระดับที่ไม
ปลอดภัยคือปริมาณ  >1,100 MPN/g ในตัวอยางทั้ง
สามชนิด  ซึ่งเกินจากคามาตรฐานของสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2548) 
กําหนดให Coliforms bacteria ท่ีพบในอาหารตองไม
เ กิ น  1 ,0 0 0  MPN/g  ดั งนั้ น คว รหลี ก เ ลี่ ย ง ก า ร
รับประทาน กุงขาว กุงกะตอม และกั้งตั๊กแตนสาม
แถบ แบบสุก  ๆ  ดิบ ๆ ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตราย
เกี่ยวกับโรคทางเดินอาหารตอผูบริโภคได   
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ตารางที่ 1 ปริมาณโลหะหนักและจุลินทรียท่ีปนเปอนในทรัพยากรชีวภาพบรเิวณอาวนครศรธีรรมราช   
 

ปริมาณโลหะหนัก  ปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอน   
ช่ือตัวอยาง 

ตะ
กั่ว

 
(มก

./ ก
ก.)

 

แค
ดเม

ียม
 (ม

ก./
กก

.) 

AP
C  

(Lo
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ยีส
ตแ
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V. 
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(CF
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E. 
col

i 
(CF

U/g
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กุงขาว* 0.01 ND 5.14 - ND >1,100 ND 
กุงกะตอม* ND ND 4.05 - ND >1,100 ND 
กั้งตั๊กแตน 
สามแถบ* 0.02 0.03 3.41 - 

 
ND >1,100 

 
ND 

หอยนางรม* 0.16 0.16 4.13 - ND >1,100 ND 
หอยกะพง* 0.18 0.07 4.66 - ND >1,100 ND 
หอยแมลงภู 0.29 0.03 5.10 - ND 192.66 ND 
ปูมา ND 0.01 4.57 - ND 18.57 ND 
ปูแสมกามมวง 0.01 ND 5.58 - ND 886.67 ND 
ปูทะเล* 0.01 0.01 5.08 - ND >1100 ND 
ปลาดุกทะเล ND ND 3.90   - ND 198.67  ND 
ปลากระบอก 0.01 ND 4.01 - ND 36.33  ND 
ปลาจวด ND ND 4.41 - ND 267.50  ND 
ลําแพน ND ND 3.14  2.98  - - - 
ผักเบี้ยทะเล ND ND 3.13  3.00 - - - 
ชะคราม ND ND 3.20  3.04 - - - 

 
หมายเหตุ : ND หมายถึง ผลท่ีทําการวิเคราะหแลวไมพบ 

    Coliforms bacteria ตองไมเกิน 1,000 MPN/g  (มกอช., 2548)  
   *เพื่อความปลอดภยัควรทําใหสุกกอนประทาน  
 
2. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในหอย  
     จากผลวิเคราะหหาพยาธิหรือปรสิตใน

หอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภู ไมพบพยาธิ
หรือปรสิตในตัวอย างทั้ งหมดที่นํ ามาวิ เคราะห   
สําหรับการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศ

ท้ังหมดในหอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภู 
พบวา  มีคาเทากับ  4.13, 4.66  และ 5.10 LogCFU/g  
ตามลําดับ   โดยคา ท่ีไดไม เกินคามาตรฐานของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเย็นเพื่อการ
สงออก  (2547)  ซึ่งกําหนดไมเกิน 7.0 LogCFU/g  
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และผลการตรวจวิเคราะหไมพบ  Vibrio cholerae  
และ Escherichia coli แตตรวจพบ Coliforms  
bacteria  ในหอยนางรมและหอยกะพงมีปริมาณที่เกิน  
1,000  MPN/g  ดังนั้นการหลีกเลี่ยงการรับประทาน
หอยนางรม และหอยกะพง แบบสุก ๆ ดิบ ๆ ซึ่งอาจ
กอใหเกิดอันตรายตอผูปริโภคได 

3. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในปู จาก
ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณพยาธิในปูท้ัง 3 ชนิด
พบวาไมพบพยาธิภายในตัวอยางที่ตรวจ แตจะพบ
เพรียงหินบริ เวณภายนอกของปูทะเลและปูม า 
สอดคลองกับผลการศึกษาของบรรจง เทียนสงรัศมี 
(2551) รายงานวาปรสิตภายนอกที่พบในปูมาท่ีสําคัญ 
ไดแก เพรียงหิน เพรียงออน และเพรียงถั่วงอก แตไม
เปนอันตรายตอผูบริโภค  

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท่ีตองการ
อากาศทั้งหมดในปูมา ปูแสมกามมวง และปูทะเล มี
คาเทากับ 4.57, 5.58 และ 5.08 LogCFU/g ตามลําดับ 
ปริมาณ Coliforms bacteria เทากับ 18.57, 886.67 
และ >1,000 MPN Coliforms/g ตามลําดับ และตรวจ
ไมพบ V. cholerae และ E. coli  ในปูท้ังสามชนิด 
ดังนั้นปูท้ังสามชนิดจึงมีคุณภาพทางดานจุลินทรีย
ผานเกณฑมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
(2548) ยกเวนปูทะเลซึ่งมีปริมาณ Coliforms bacteria 
สูงเกินเกณฑ  แตโดยวัฒนธรรมการบริโภคแลว
ผูบริโภคจะตองนําปูทะเลมาผานความรอนใหสุกกอน
รับประทานทุกครั้ง ดังนั้นสถานการณการบริโภคปู
จากอาวนครศรีธรรมยังคงอยูในระดับที่ปลอดภัย  

4. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในปลา 
จากผลการวิเคราะหหาปริมาณพยาธิหรือปรสิต พบวา
ปลาจวดมีพยาธิตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด
ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวันทนา อยูสุข (2524) ท่ี
ทําการศึกษา พบวา ปลาจวดมีปรสิตมากกวาปลาชนิด
อื่น  ๆ   ดังนั้นจะตองนําปลาไปผานการประกอบ

อาหารใหสุกดวยความรอน การบริโภคปลาจวดดิบ
อาจจะใหโทษตอรางกาย เนื่องจากปลาดิบมีพยาธิ
ตัวจี๊ดซึ่งจะไชชอนไปตามกลามเนื้อ ผิวหนัง และ
อวัยวะตาง ๆ ท่ัวรางกายได แตอยางไรก็ตามชาวบาน
นิยมนําปลาจวดมาทําเค็มไมนิยมรับประทานแบบดิบ 

  สําหรับการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของ
ปลาดุกทะเล  ปลากระบอก  และปลาจวด  พบวา
ปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมดมีคาเฉลี่ย
เทากับ 3.90, 4.01 และ 4.41 LogCFU/g ตามลําดับ 
เนื่องจากมาตรฐานปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตองไม
เกิน 7.0 LogCFU/g  (สํานักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) อีกทั้งยังตรวจพบ 
Coliforms  bacteria ไดผลคาเฉลี่ยอยูระหวาง 198.67, 
36.33 และ 267.50  MPN/g  ตามลําดับ ซึ่งเมื่อเทียบ
กับมาตรฐานที่กําหนดใหมีไดไมเกิน 1,000  MPN/g   
นอกจากนี้ยังตรวจไมพบ E. coli  และ V. cholerae   
ดังนั้นตัวอยางดังกลาวอยูในเกณฑมาตรฐานทางดาน
จุลินทรียท่ีปลอดภัยตอการบริโภค  

5. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในพืชผัก
ปาชายเลน ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรีย ท่ี
ตองการอากาศทั้งหมด ในผลลําแพนมีปริมาณเทากับ 
3.14 ผักเบี้ยทะเล 3.13 และชะคราม 3.20 LogCFU/g 
ปริมาณยีสต รา ในผลลําแพนมีคาเทากับ 2.98 ผักเบี้ย
ทะเล 3.00 และชะคราม 3.04 LogCFU/g ตามลําดับ 
ดังนั้นสรุปไดวาระดับการปนเปอนของจุลินทรียท่ีกอ
โรคในทรัพยากรพืชดังกลาวท่ีข้ึนตามธรรมชาติอยูใน
ระดับท่ีปลอดภัยสามารถนํามาบริโภคเปนอาหารได   
ผลการวิเคราะหโลหะหนัก  

1. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในกุง พบสาร
ตะกั่วในกุงขาว และกั้งตั๊กแตนสามแถบ ในปริมาณ 
0.01 และ 0.02 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของสวนที่
รับประทานได 1 กิโลกรัม ตามลําดับ ซึ่งคาท่ีไดมี
ปริมาณนอยกวาท่ีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร



  วิชชา วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  ปที่  29  ฉบับที่  2   กรกฎาคม  -  ธันวาคม  2553 
 

 73

และอาหารแหงชาติ (2548) กําหนดไววาตองไมพบ
ตะกั่ว 1 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม เวนแตอาหาร
ท่ีมีสารตะกั่วปนเปอนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให
มี ไดตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํ านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  

สวนผลการวิเคราะหแคดเมียมพบเฉพาะใน
กั้งตั๊กแตนสามแถบ ปริมาณ 0.02 มิลลิกรัมตอเนื้อสด
ท่ีรับประทานได 1 กิโลกรัม    พูลทรัพย  วิรุฬหกุล  
(2552) ไดกําหนดปริมาณแคดเมียมในสัตวน้ําท่ีมี
เปลือก เชน กุง ยกเวนลอบสเตอรและเนื้อปูท่ีมีสีแดง 
สามารถพบไดไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สรุป
ไดวาปริมาณแคดเมียมท่ีพบในกั้งตั๊กแตนสามแถบยัง
อยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค 

2. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในหอย พบสาร
ตะกั่วในหอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภูใน
ปริมาณ 0.16, 0.18 และ  0.29 มิลลิกรัมตอเนื้อหอยสด 
1   กิโลกรัม  ตามลําดับ      ซึ่ งคา ท่ีไดนอยกวา ท่ี
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ  
(2548)  กําหนดไว สวนแคดเมียมพบ  0.16, 0.07 และ  
0.03 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสด  1,000 กรัม  ตามลําดับ 
ดังนั้นปริมาณแคดเมียมท่ีพบในหอยยังอยูในระดับที่
มีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

3. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในปู พบวา ไม
พบสารตะกั่วในปูมาแตพบแคดเมียมเทากับ 0.01 
มิลลิกรัม  ปูแสมกามมวงมีปริมาณตะกั่วเทากับ 0.01 
มิลลิกรัมตอเนื้อปูสด 1 กิโลกรัม และไมพบแคดเมียม 
สวนปูทะเลมีปริมาณตะกั่วเทากับ 0.01 มิลลิกรัม และ
แคดเมียมเทากับ 0.01มิลลิกรัม ซึ่งปริมาณดังกลาวไม
เปนอันตรายตอรางกาย สอดคลองกับการวิเคราะห
ของฐาปกรณ แกวเงิน (2541) รายงานวาปริมาณโลหะ
หนักทั้งหมด (ตะกั่ว, ปรอท และสารหนู) ในตัวอยาง
ชีวภาพจากทะเลจําพวก ปลา ปู หอย และกุงบริเวณ

อาวนครศรีธรรมราชมีปริมาณต่ํากวามาตรฐานที่
กําหนด ดังนั้นสถานการณยังอยูในระดับที่ปลอดภัย  

4. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในปลา พบวา
ปลากระบอกมีปริมาณสารตะกั่ว 0.01 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนักสด 1 กิโลกรัม สําหรับปลาดุกทะเลและปลา
จวดไมพบสารตะกั่ว และผลการวิเคราะหหาปริมาณ
แคดเมียมไมพบในทุกตัวอยางที่วิเคราะห เนื่องจาก
ตะกั่วและแคดเมียมท่ีพบมีคาต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่
กําหนด ซึ่งมาตรฐานของแคดเมียมตองไมเกิน 0.5 
มิลลิกรัม  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ มกอช 7002, 2548) และปริมาณของ
ตะกั่วตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (พูลทรัพย   
วิรุฬหกุล, 2552) ดังนั้นกลุมตัวอยางดังกลาวจึงอยูใน
ระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

5. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในพืชผักปา
ชายเลน  ผลการวิเคราะหปริมาณโลหะหนักที่ปนเปอน
พบปริมาณตะกั่วในผลลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะคราม 
มีคาอยูในชวง 0.003 – 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวน
แคดเมียมตรวจไมพบทั้งสามตัวอยาง ซึ่งตะกั่วและ
แคดเมียมที่พบมีคาต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนด โดย
มาตรฐานของแคดเมียมตองไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม (พูลทรัพย วิรุฬหกุล, 2552) และจากสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติไดกําหนด
มาตรฐานของคาตะกั่วตองไม เกิน 1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ดังนั้นกลุมพืชผักดังกลาวจึงอยูในระดับที่
ปลอดภัยตอการบริโภค 
 
สรุปและขอเสนอแนะ 

อาวนครศรีธรรมราชเปนแหลงท่ีมีทรัพยากร
อาหารอุดมสมบูรณ วิถีชีวิตของชุมชนประมงอาว
นครศรีธรรมราชมีการใชประโยชนจากสัตวน้ําและ
พืชผักปาชายเลนมาเปนอาหารหลักภายในครอบครัว 
ผลจากการวิเคราะหระดับความปลอดภัยทางอาหาร
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ในดานพยาธิและจุลินทรียท่ีกอโรคของทรัพยากร
ชีวภาพบางชนิดท่ีนํามาใชเปนอาหาร พบวา มีพยาธิ
ตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด ตรวจไมพบ 
Vibrio cholerae และ Escherichia coli แตตรวจพบ 
Coliforms bacteria ปริมาณสูงกวาเกณฑมาตรฐานใน
กุงขาว กุงกะตอม กั้งตั๊กแตนสามแถบ หอยนางรม
หอยกะพง และปูทะเล แสดงใหเห็นวาขยะมูลฝอย
จากบานเรือน การสรางสวมริมฝงคลอง และอื่น ๆ ทํา
ใหเกิดผลกระทบตอปญหาคุณภาพน้ําและคุณภาพของ
สัตวน้ํา สําหรับปริมาณโลหะหนักพวกตะกั่วและ
แคดเมียม พบวา อยูในเกณฑมาตรฐานที่ปลอดภัยทุก
ตัวอยาง  แตมีแนวโนมสูงข้ึนเมื่อเทียบกับ 10 ปท่ีแลว 
ดังนั้นการเสริมสรางความมั่นคงและความปลอดภัยทาง
อาหารใหกับชุมชนควรรวมมือกันสรางระบบการ
สุขาภิบาลที่ดี และรณรงคปองกันการปนเปอนของ
สารเคมีและโลหะหนักจากกิจกรรมตาง ๆ ภายใน
ชุมชนเมือง  และลด  ละ  เลิกการใชสารเคมีทาง
การเกษตรเพื่อไมใหสะสมลงสูอาวนครศรีธรรมราช
อันมีผลทําใหทรัพยากรชีวภาพที่สําคัญดังกลาวมี
ความปลอดภัยและมีปริมาณที่พอเพียงคงอยูควบคูกับ
ชุมชนตอไปอยางยั่งยืน 
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