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อาวนครศรีธรรมราช เปนแหลงทรัพยากรอาหารที่มีสถิติการจับสัตวน้ําสําหรับธุรกิจการประมงและแปร
รูปสัตวน้ําป 2551 ปริมาณ 5,882 ตัน  ในขณะที่มีแมน้ําลําคลองจํานวนมากไหลผานแหลงเกษตรกรรมที่ใชสารเคมี
และผานชุมชนเมืองกอนลงสูอาวนครศรีธรรมราช  ซึ่งอาจเปนเหตุของการปนเปอนทางเคมีและชีวภาพ งานวิจัยนี้
มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจติดตามความปลอดภัยทางอาหารภายในชุมชนประมงอาวนครศรีธรรมราช  โดยศึกษา
อันตรายทางอาหารของทรัพยากรชีวภาพที่นํามาใชเปนอาหารทองถิ่น ไดแก กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสาม
แถบ  หอยนางรม  หอยกะพง  หอยแมลงภู  ปูมา  ปูแสมกามมวง  ปูทะเล  ปลาดุกทะเล  ปลากระบอก  ปลาจวด  ผล
ลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะคราม ผลการวิเคราะห พบวา มีพยาธิตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด สวนการ
วิเคราะหทางดานจุลินทรียตรวจไมพบ Vibrio cholerae และ Escherichia coli  ในทุกตัวอยาง แตตรวจพบ 
Coliforms bacteria ในตัวอยาง กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสามแถบ  หอยนางรม  หอยกะพง และปูทะเล  ดวย
ปริมาณที่อันตรายคือมากกวา 1,100 MPN/g    ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมดต่ําสุดในผล
ลําแพนเทากับ 3.13 LogCFU/g และพบสูงสุดในปูทะเลเทากับ 5.58 LogCFU/g  ผลการวิเคราะหโลหะหนักตะกั่ว 
(Pb) และแคดเมียม (Cd) พบวา มีปริมาณอยูในเกณฑมาตรฐานที่ปลอดภัย โดยพบสารตะกั่วสูงสุดในหอยแมลงภู
เพียง 0.29 และพบสารแคดเมียมสูงสุดในหอยนางรมเพียง 0.16 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 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 

อาวนครศรีธรรมราชหรืออาวปากพนัง 
ตั้งอยูในพื้นที่จังหวัดนครศรีธรรมราช ครอบคลุม
พื้นที่ประมาณ 150 ตารางกิโลเมตร (93,750 ไร) มี
ลักษณะภูมิศาสตรกายภาพเปนอาวตื้น ความลึกเฉลี่ย 
0.7-1.5 เมตร (กระทรวงวิทยาศาสตรเทคโนโลยี และ
สิ่งแวดลอม, 2545, 29) มีตนน้ําจากเทือกเขานครศรี 
ธรรมราชที่สําคัญ 3 สายไหลลงสูอาวคือ แมน้ําปาก
พนังและคลองบางจากไหลผานแหลงเกษตรกรรมที่
ใชสารเคมี สายสุดทายคือ คลองปากนคร ซึ่งไหล
ผานชุมชนเมืองเทศบาลนครนครศรีธรรมราช  
ลักษณะของน้ําเปนทั้งน้ําเค็มและน้ํากรอยโดยมี
ระดับความเค็มของน้ําในรอบปในชวง 2-35 พีพีที 

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

อาวนครศรีธรรมราชเปนแหลงท่ีมีความ
อุดมสมบูรณดวยทรัพยากรสัตวน้ํา รอบอาวเปนปา
ชายเลนซึ่งมีความสัมพันธเช่ือมโยงในระบบนิเวศที่มี
ความสําคัญยิ่ง ชุมชนท่ีอาศัยอยูบริเวณพื้นที่รอบ ๆ 
อาวนครศรีธรรมราช  ครอบคลุมพื้นที่หลายตําบล 
ไดแก ตําบลปากพนังฝงตะวันออก  ตําบลปากพนัง
ฝงตะวันตก  ตําบลแหลมตะลุมพุก ตําบลคลองนอย 
ตําบลบางจาก  ตําบลทาไร ตําบลปากนคร  ตําบล     
ทาซัก  ตําบลปากพูน  และเขตตอเนื่องในอําเภอ      
ทาศาลา  

วิถี ชีวิตของผูคนในชุมชนประมงอ าว
นครศรีธรรมราช มีการทํามาหากินและประกอบ
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รายไดจากการทําประมงพื้นบานและเลี้ยงสัตวน้ํา
เปนเวลาชานานดวยการใชภูมิปญญาทองถิ่นและ
เครื่องมือประมงพื้นบานในการจับสัตวน้ํา และเก็บ
เกี่ยวผลผลิตจากปาชายเลนเพื่อหาเลี้ยงครอบครัว 
เมื่อไดพืชผักและอาหารทะเลมาก็จะซื้อขายแลก 
เปลี่ยนกับกลุมคนที่อาศัยอยูหางจากชายฝงเพื่อเปน
รายไดสําหรับคาใชจายท่ีจําเปนอื่น ๆ (ประทุม ชุม 
เพ็งพันธุ, 2544, 122)  ขอมูลสถิติการประมงป 2551  
ของกรมประมงรายงานวามีจํานวนครัวเรือนที่ทําการ
ประมง และ/หรือเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝงรวม 12,473 
ครัวเรือน  แยกเปนกลุมท่ีทําการประมงอยางเดียว
จํานวน 4,863 ครัวเรือน มีปริมาณการจับสัตวน้ํา
สําหรับธุรกิจประมงและการแปรรูปสัตวน้ํา 5,882 
ตัน 

จากอัตราการเพิ่มข้ึนของประชากรและการ
บุกรุกและทําลายพื้นที่ปาชายเลนเพื่อการเพาะเลี้ยง
กุงในอดีตทําใหปาชายเลนไดถูกเปลี่ยนสภาพไป
อยางรวดเร็ว จากจํานวน 96,875 ไรใน พ.ศ 2518 
เหลือเพียง 48,012  ไรใน พ.ศ. 2535 (วิฑูรย  เวชประ 
สิทธิ์,  2542, 3) นอกจากนี้ผลจากการใชเครื่องมือดัก 
จับสัตวน้ําท่ีผิดวิธี หนาแนนเกินไป และทันสมัยมาก
ข้ึน  รวมท้ังมีการใชยาเบื่อในการจับสัตวน้ํา ผลของ
ขยะมูลฝอยจากบานเรือน  การสรางสวมริมฝงคลอง 
คราบน้ํามันจากเรือประมง  และอื่น ๆ ทําใหเกิด
มลพิษท่ีกระทบตอสิ่งแวดลอม  คุณภาพน้ํา และ
คุณภาพของสัตวน้ํา ซึ่งลวนมีความสําคัญตอการดํารง 
ชีวิตและการประกอบอาชีพของประชาชนที่อาศัยอยู
ในชุมชนบริเวณอาวนครศรีธรรมราชโดยตรง (สมศักดิ์ 
ยิ้มแฉง, 2544, 1)  

ปจจัย เสี่ยงตอความปลอดภัยดานอาหาร
เกิดข้ึนไดในทุกข้ันตอนตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแต
การผลิตวัตถุดิบไปจนกระทั่งอาหารถึงมือผูบริโภค 
ดังนั้นการดูแลเรื่องความปลอดภัยดานอาหารจึงตอง
ดําเนินการควบคุมตรวจสอบอยางเขมงวดในทุก

ข้ันตอนการผลิต  ตั้งแต ข้ันตอนการผลิตวัตถุดิบ 
ข้ันตอนการแปรรูปเบื้องตน ข้ันตอนการกระจายและ
ขนสง และขั้นตอนการปรุงและจําหนาย จากปจจัย
ความเสี่ยงตาง ๆ ท่ีไดกลาวมาขางตนปญหาความ
เสื่อมโทรมของคุณภาพน้ําทางดานจุลินทรีย การ
ปนเปอนของเคมีและโลหะหนักจากกิจกรรมตาง ๆ 
ภายในชุมชนเมือง  รวมถึงสารเคมีตกคางจาก
การเกษตรที่ไหลลงสะสมสูอาวนครศรีธรรมราช 
อาจทําใหคนในชุมชนทองถิ่นมีความเสี่ยงในการ
บริ โภคอ าหาร ในป จ จุ บั น  ซึ่ ง อ า จทํ า ให เ กิ ด
วิกฤตการณทางดานความมั่นคงและความปลอดภัย
ทางอาหาร  สงผลกระทบตอ คุณภาพชีวิตของ
ประชากรตอไปในอนาคตได 

รัฐบาลไทยไดเริ่มกําหนดกรอบนโยบาย
อาหารปลอดภัยมาตั้งแตป 2547 เพื่อใหอาหารท่ีผลิต
และบริโภคในประเทศมีความปลอดภัย มีมาตรฐาน
ทัดเทียมมาตรฐานสากลนําไปสูการเปนครัวอาหาร
ของโลก   อีกทั้ ง เพื่ อสร า งกระแสกระตุ น ให
ประชาชนมีความตระหนักถึงความสําคัญของการ
บริโภคอาหารที่ปลอดภัยและมีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารท่ีถูกตองทําใหองคความรูและสารสนเทศ
เกี่ยวกับความปลอดภัยในการบริโภคอาหารของ
ชุมชนตาง ๆ ในประเทศไทยไดมีการพัฒนากาวหนา
อยางรวดเร็ว  

หลักการเสริมสรางความมั่นคงทางอาหาร
ภายในชุมชนทองถิ่นใหมีความยั่งยืนนั้นคือจะตองมี
ปริมาณอาหารเพียงพอสําหรับการบริโภคทั้งภายใน
ครอบครัว ภายในชุมชน และชุมชนอื่น ๆ มีคุณภาพ
อาหารที่ปลอดภัย มีความหลากหลายครบถวนตาม
หลักโภชนาการและสอดคลองกับวัฒนธรรมของ   
แตละทองถิ่น (วิทยากร  เชียงกูล, 2550)  

ผลจากการสํารวจศึกษาขอมูลเบื้องตน
เกี่ยวกับทรัพยากรชีวภาพที่ใชเปนอาหารในอาว
นครศรีธรรมราช พบวา ยังขาดขอมูลผลการตรวจ
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ติดตามเกี่ยวกับความปลอดภัยทางอาหารอยาง
ตอเนื่อง โดยฐาปกรณ แกวเงิน (2541) รายงานวา
ปริมาณโลหะหนักพวกตะกั่ว ปรอท และสารหนู ใน
ตัวอยางชีวภาพจากทะเลจําพวก ปลา ปู หอย และกุง
บริ เวณอ าวนครศรีธรรมราชมีปริมาณต่ํ ากว า
มาตรฐานที่กําหนด ตอมากัลยา วัฒยากร และ    
นิตยาพร  ตันมณี (2547) รายงานวาปริมาณโลหะ
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
สูงบริเวณตอนในและฝงตะวันตกของอาวปากพนัง
มากกวาฝงตะวันออก ปจจุบันระยะเวลาผานมา
มากกวา 10 ปแลว การเปลี่ยนแปลงการใชประโยชน
จ า กที่ ดิ น และ เ กิ ด อุ ต ส าหกร รมต า ง  ๆ  เ ช น 
อุตสาหกรรมเครื่องถม การทําสีเคลือบโลหะและ
แบตเตอรี่ในชุมชนเมือง  ซึ่งอาจทําใหเกิดการสะสม
ของตะกั่วและแคดเมียมในทรัพยากรชีวภาพเพิ่มข้ึน
จนอยูในระดับที่เปนอันตรายได และจากรายงานการ
ตรวจวัดคุณภาพน้ําแมน้ําปากพนังของกรมควบคุม
มลพิษ (2548)  พบวา  เกณฑคุณภาพน้ําเสื่อมโทรม
มาก 

 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อตรวจ
ติดตามสถานการณความปลอดภัยอาหารทางดาน       
จุลินทรียกอโรค ปริมาณสารตะกั่วและแคดเมียมใน
ทรัพยากรชีวภาพที่นํามาใชเปนอาหารทองถิ่นภายใน
ชุมชนประมงอาวนครศรีธรรมราช โดยมีเปาหมาย
เพื่อชวยเสริมสรางความมั่นคงทางอาหารภายใน
ชุมชนใหควบคูกับสิ่งแวดลอมอยางมีดุลยภาพและมี
ความยั่งยืนสืบไป 
 
 
 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
การสุมและเตรยีมตัวอยาง 

 เก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพที่ใช เปน
อาหารในชุมชนอาวนครศรีธรรมราชในชวงเดือน
พฤศจิกายน 2551-พฤศจิกายน 2552 จํานวน 15 ชนิด 
คือ  กุงขาว  กุงกะตอม  กั้งตั๊กแตนสามแถบ  หอย
นางรม หอยกะพง หอยแมลงภู ปูมา ปูแสมกามมวง 
ปูทะเล ปลาดุกทะเล ปลากระบอก ปลาจวด ลําแพน 
ผักเบี้ยทะเล และชะคราม ชนิดละ 3 แหลง บริเวณ
ตําแหนงดังแสดงในภาพที่ 1 บรรจุถุงแชน้ําแข็งเพื่อ
นํามาวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย สวนหนึ่ง
นํามาวัดขนาด ช่ังน้ําหนัก แยกสวนที่บริโภคไดแลว
วัดคาความชื้นตามวิธี AOAC (2000, official method 
973.08) จากนั้นนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 12 
ช่ัวโมง บดใหละเอียดดวยเครื่องบดไฟฟาความเร็ว
สูง บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน  เก็บรักษาไวในตูแชเย็น
ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อใชสําหรับการ
วิเคราะหตะกั่วและแคดเมียมตอไป 
 
การวิเคราะหจุลินทรียที่ตองการอากาศทั้งหมด  

นําตัวอย างสดมาวิ เคราะหหาปริมาณ
เชื้อจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมด (aerobic plate 
count, APC) ดวยวิธี USFDA-BAM Online (2001, 
Chapter 3) โดยใชเทคนิคการเกลี่ยบนผิวหนาของ
อาหาร Plate Count Agar  
 
การวิเคราะหแบคทีเรียกอโรคบางชนิด 

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   ดวยวิธี  USFDA-BAM Online 
(2002, Chapter 4) และเชื้อ Vibrio cholerae ดวยวิธี 
USFDA-BAM Online (2004, Chapter 9)  
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ภาพที่ 1 แผนที่แสดงตําแหนงการเก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพแตละชนิด 
หมายเหตุ : 1) ตําบลทาข้ึน (กั้งตั๊กแตน) 2) ตําบลทาศาลา (กุงขาว, กุงกะตอม, กั้งตั๊กแตน,  ปูมา, ปูแสมกามมวง,  ปู 

ทะเล, ปลาดุกทะเล, ปลากระบอก, ปลาจวด, ผลลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม 3) ตําบลปากพูน (กุง
กะตอม, หอยนางรม, ลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม) 4) ตําบลทาซัก (กุงขาว,  ปูแสมกามมวง, ปู
ทะเล,  ปลากระบอก, ปลาจวด, ลําแพน, ผักเบี้ยทะเล และชะคราม) 5) ตําบลปากนคร (กุงขาว, หอย
นางรม, หอยกะพง, หอยแมลงภู,  ปูมา,  ปลาดุกทะเล, ปลากระบอก และปลาจวด)  6) ตําบลคลองนอย 
(กุงกะตอม, ปูแสมกามมวง,  ปูทะเล และปลาดุกทะเล) 7) ตําบลปากพนังฝงตะวันตก (หอยกะพง และ
หอยแมลงภู)  8) ตําบลแหลมตะลุมพุก (หอยนางรม) 

 
การวิเคราะหยีสตและรา 

นําผลลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะครามสด 
มาวิเคราะหปริมาณยีสตและรา ดวยวิธี USFDA – 
BAM Online (2001, Chapter 18) โดยใชเทคนิคการ

เกลี่ยบนผิวอาหารดวยอาหาร potato dextrose agar 
(PDA) 
การวิเคราะหพยาธิและปรสิต 

นําตัวอยางสดนํามาชั่งน้ําหนักและวัดขนาด 
เตรียมตัวอยางกุงใชมีดผาจนเห็นลําไส ดึงลําไสออก 
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รีดข้ีออกจากลําไส (วรวุฒิ ชัชวาลชัยพรรณ และคณะ, 
2547)  ตัวอยางหอยแกะเปลือกออก และผาทองเพื่อ
รีดลําไสออกจากเนื้อหอย (ดัดแปลงจากนภัสสร โนต 
ศิริ  และคณะ,  2549)  ตัวอยางปูตรวจตามบริเวณผิว
ลําตัว นมปู  และชองปาก  สําหรับตัวอยางปลาตรวจ
ตามบริเวณผิวลําตัว  เหงือกและชองปาก  ลําไส  กระ 
เพาะอาหาร ตับ ไต เยื่อบุอวัยวะภายใน หัวใจ และ
กลามเนื้อ โดยนําตัวอยางที่ผานขั้นตอนการเตรียมใส
ในจานแกวท่ีมี NaCl เขมขน 0.85 เปอรเซ็นต จากนั้น
นําไปสองตรวจดูชนิดของพยาธิและปรสิตดวยกลอง
จุลทรรศนแบบสเตอริโอ  และรายงานผลวาพบ
หรือไมพบ  
การวิเคราะหโลหะหนัก 

ช่ังตัวอยางที่ผานการอบแหงใสในหลอดยอย 
เติมกรดยอย (กรดไนตริก เขมขน 65 เปอรเซ็นต ท่ี
ผสมกับกรดเปอรคลอริกเขมขน 70 เปอรเซ็นต ใน
อัตราสวน 2:1) ยอยโดยใหความรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 ช่ัวโมง 
จนกวาสารละลายตัวอยางใส แลวปรับปริมาตรดวย
กรดไนตริกเขมขน  1  เปอร เซ็นต  จากนั้นนําไป
วิ เคราะหหาปริมาณแคดเมียมตามวิธีของ  beach 
(1993) และ Varian instruments at work AA-112, 
October 1993 สําหรับการวิเคราะหหาปริมาณตะกั่ว
ใชวิธีท่ีดัดแปลงจาก AOAC (2000, official method 
985.35) ดวยเครื่อง atomic absorption spectrophotometer 
ยี่หอ Varian รุน 640 โดยใชเทคนิค zeeman graphite 
furnace  
 
ผลการศึกษาและวิจารณผล 

ผลจากการเก็บตัวอยางทรัพยากรชีวภาพ
บริ เวณอาวนครศรีธรรมราชที่นํ ามาบริโภค  มา
วิเคราะหความปลอดภัยทางอาหาร ไดแก ปริมาณ

โลหะหนักและจุลินทรียท่ีปนเปอน ดังแสดงผลใน
ตารางที่ 1 ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
ผลการวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย  
 1. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในกุง 
จากผลการวิเคราะหหาพยาธิหรือปรสิตในกุงขาว กุง
กะตอม และกั้งตั๊กแตนสามแถบ ไมพบพยาธิหรือ
ปรสิตในตัวอยางทั้งหมดที่นํามาวิเคราะห สําหรับผล
การวิเคราะหทางดานจุลินทรียของกุงขาว กุงกะตอม 
และกั้งตั๊กแตนสามแถบ พบวา มีปริมาณจุลินทรียท่ี
ตองการอากาศทั้งหมดเทากับ 5.14, 4.05 และ 3.41 
LogCFU/g ตามลําดับ โดยปริมาณที่ตรวจพบมีคาต่ํา
กวาคามาตรฐานของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ (2548) ซึ่งกําหนดไววาจํานวน     
จุลินทรียท่ีมีชีวิตท้ังหมดในกุงกามกรามตองไมเกิน 
7.0 LogCFU/g นอกจากนี้ยังตรวจไมพบ V. cholerae  
และ  E. coli  ในตัวอยางประเภทกุง แตอยางไรก็ตาม
ไดตรวจพบ Coliforms bacteria ในระดับที่ไม
ปลอดภัยคือปริมาณ  >1,100 MPN/g ในตัวอยางทั้ง
สามชนิด  ซึ่งเกินจากคามาตรฐานของสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2548) 
กําหนดให Coliforms bacteria ท่ีพบในอาหารตองไม
เ กิ น  1 ,0 0 0  MPN/g  ดั งนั้ น คว รหลี ก เ ลี่ ย ง ก า ร
รับประทาน กุงขาว กุงกะตอม และกั้งตั๊กแตนสาม
แถบ แบบสุก  ๆ  ดิบ ๆ ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตราย
เกี่ยวกับโรคทางเดินอาหารตอผูบริโภคได   
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ตารางที่ 1 ปริมาณโลหะหนักและจุลินทรียท่ีปนเปอนในทรัพยากรชีวภาพบรเิวณอาวนครศรธีรรมราช   
 

ปริมาณโลหะหนัก  ปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอน   
ช่ือตัวอยาง 

ตะ
กั่ว
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ก.)

 

แค
ดเม

ียม
 (ม

ก./
กก

.) 

AP
C  

(Lo
gC

FU
/g)

 

ยีส
ตแ

ละ
รา 

(Lo
gC

FU
/g)

 

V. 
cho

ler
ae 

   
(CF

U/7
0g)

 

Co
lifo

rm
s  

(M
PN

/g)
 

E. 
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กุงขาว* 0.01 ND 5.14 - ND >1,100 ND 
กุงกะตอม* 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 
ปูมา ND 0.01 4.57 - ND 18.57 ND 
ปูแสมกามมวง 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 ผลท่ีทําการวิเคราะหแลวไมพบ 

    Coliforms bacteria ตองไมเกิน 1,000 MPN/g  (มกอช., 2548)  
   *เพื่อความปลอดภยัควรทําใหสุกกอนประทาน  
 
2. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในหอย  
     จากผลวิเคราะหหาพยาธิหรือปรสิตใน

หอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภู ไมพบพยาธิ
หรือปรสิตในตัวอย างทั้ งหมดที่นํ ามาวิ เคราะห   
สําหรับการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศ

ท้ังหมดในหอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภู 
พบวา  มีคาเทากับ  4.13, 4.66  และ 5.10 LogCFU/g  
ตามลําดับ   โดยคา ท่ีไดไม เกินคามาตรฐานของ
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑสัตวน้ําแชเย็นเพื่อการ
สงออก  (2547)  ซึ่งกําหนดไมเกิน 7.0 LogCFU/g  
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และผลการตรวจวิเคราะหไมพบ  Vibrio cholerae  
และ Escherichia coli แตตรวจพบ Coliforms  
bacteria  ในหอยนางรมและหอยกะพงมีปริมาณที่เกิน  
1,000  MPN/g  ดังนั้นการหลีกเลี่ยงการรับประทาน
หอยนางรม และหอยกะพง แบบสุก ๆ ดิบ ๆ ซึ่งอาจ
กอใหเกิดอันตรายตอผูปริโภคได 

3. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในปู จาก
ผลการตรวจวิเคราะหหาปริมาณพยาธิในปูท้ัง 3 ชนิด
พบวาไมพบพยาธิภายในตัวอยางที่ตรวจ แตจะพบ
เพรียงหินบริ เวณภายนอกของปูทะเลและปูม า 
สอดคลองกับผลการศึกษาของบรรจง เทียนสงรัศมี 
(2551) รายงานวาปรสิตภายนอกที่พบในปูมาท่ีสําคัญ 
ไดแก เพรียงหิน เพรียงออน และเพรียงถั่วงอก แตไม
เปนอันตรายตอผูบริโภค  

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท่ีตองการ
อากาศทั้งหมดในปูมา ปูแสมกามมวง และปูทะเล มี
คาเทากับ 4.57, 5.58 และ 5.08 LogCFU/g ตามลําดับ 
ปริมาณ Coliforms bacteria เทากับ 18.57, 886.67 
และ >1,000 MPN Coliforms/g ตามลําดับ และตรวจ
ไมพบ V. cholerae และ E. coli  ในปูท้ังสามชนิด 
ดังนั้นปูท้ังสามชนิดจึงมีคุณภาพทางดานจุลินทรีย
ผานเกณฑมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
(2548) ยกเวนปูทะเลซึ่งมีปริมาณ Coliforms bacteria 
สูงเกินเกณฑ  แตโดยวัฒนธรรมการบริโภคแลว
ผูบริโภคจะตองนําปูทะเลมาผานความรอนใหสุกกอน
รับประทานทุกครั้ง ดังนั้นสถานการณการบริโภคปู
จากอาวนครศรีธรรมยังคงอยูในระดับที่ปลอดภัย  

4. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในปลา 
จากผลการวิเคราะหหาปริมาณพยาธิหรือปรสิต พบวา
ปลาจวดมีพยาธิตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด
ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวันทนา อยูสุข (2524) ท่ี
ทําการศึกษา พบวา ปลาจวดมีปรสิตมากกวาปลาชนิด
อื่น  ๆ   ดังนั้นจะตองนําปลาไปผานการประกอบ

อาหารใหสุกดวยความรอน การบริโภคปลาจวดดิบ
อาจจะใหโทษตอรางกาย เนื่องจากปลาดิบมีพยาธิ
ตัวจี๊ดซึ่งจะไชชอนไปตามกลามเนื้อ ผิวหนัง และ
อวัยวะตาง ๆ ท่ัวรางกายได แตอยางไรก็ตามชาวบาน
นิยมนําปลาจวดมาทําเค็มไมนิยมรับประทานแบบดิบ 

  สําหรับการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของ
ปลาดุกทะเล  ปลากระบอก  และปลาจวด  พบวา
ปริมาณจุลินทรียท่ีตองการอากาศทั้งหมดมีคาเฉลี่ย
เทากับ 3.90, 4.01 และ 4.41 LogCFU/g ตามลําดับ 
เนื่องจากมาตรฐานปริมาณจุลินทรียท้ังหมดตองไม
เกิน 7.0 LogCFU/g  (สํานักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) อีกทั้งยังตรวจพบ 
Coliforms  bacteria ไดผลคาเฉลี่ยอยูระหวาง 198.67, 
36.33 และ 267.50  MPN/g  ตามลําดับ ซึ่งเมื่อเทียบ
กับมาตรฐานที่กําหนดใหมีไดไมเกิน 1,000  MPN/g   
นอกจากนี้ยังตรวจไมพบ E. coli  และ V. cholerae   
ดังนั้นตัวอยางดังกลาวอยูในเกณฑมาตรฐานทางดาน
จุลินทรียท่ีปลอดภัยตอการบริโภค  

5. ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียในพืชผัก
ปาชายเลน ผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรีย ท่ี
ตองการอากาศทั้งหมด ในผลลําแพนมีปริมาณเทากับ 
3.14 ผักเบี้ยทะเล 3.13 และชะคราม 3.20 LogCFU/g 
ปริมาณยีสต รา ในผลลําแพนมีคาเทากับ 2.98 ผักเบี้ย
ทะเล 3.00 และชะคราม 3.04 LogCFU/g ตามลําดับ 
ดังนั้นสรุปไดวาระดับการปนเปอนของจุลินทรียท่ีกอ
โรคในทรัพยากรพืชดังกลาวท่ีข้ึนตามธรรมชาติอยูใน
ระดับท่ีปลอดภัยสามารถนํามาบริโภคเปนอาหารได   
ผลการวิเคราะหโลหะหนัก  

1. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในกุง พบสาร
ตะกั่วในกุงขาว และกั้งตั๊กแตนสามแถบ ในปริมาณ 
0.01 และ 0.02 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสดของสวนที่
รับประทานได 1 กิโลกรัม ตามลําดับ ซึ่งคาท่ีไดมี
ปริมาณนอยกวาท่ีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
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และอาหารแหงชาติ (2548) กําหนดไววาตองไมพบ
ตะกั่ว 1 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม เวนแตอาหาร
ท่ีมีสารตะกั่วปนเปอนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ให
มี ไดตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํ านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  

สวนผลการวิเคราะหแคดเมียมพบเฉพาะใน
กั้งตั๊กแตนสามแถบ ปริมาณ 0.02 มิลลิกรัมตอเนื้อสด
ท่ีรับประทานได 1 กิโลกรัม    พูลทรัพย  วิรุฬหกุล  
(2552) ไดกําหนดปริมาณแคดเมียมในสัตวน้ําท่ีมี
เปลือก เชน กุง ยกเวนลอบสเตอรและเนื้อปูท่ีมีสีแดง 
สามารถพบไดไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สรุป
ไดวาปริมาณแคดเมียมท่ีพบในกั้งตั๊กแตนสามแถบยัง
อยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค 

2. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในหอย พบสาร
ตะกั่วในหอยนางรม หอยกะพง และหอยแมลงภูใน
ปริมาณ 0.16, 0.18 และ  0.29 มิลลิกรัมตอเนื้อหอยสด 
1   กิโลกรัม  ตามลําดับ      ซึ่ งคา ท่ีไดนอยกวา ท่ี
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ  
(2548)  กําหนดไว สวนแคดเมียมพบ  0.16, 0.07 และ  
0.03 มิลลิกรัมตอน้ําหนักสด  1,000 กรัม  ตามลําดับ 
ดังนั้นปริมาณแคดเมียมท่ีพบในหอยยังอยูในระดับที่
มีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

3. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในปู พบวา ไม
พบสารตะกั่วในปูมาแตพบแคดเมียมเทากับ 0.01 
มิลลิกรัม  ปูแสมกามมวงมีปริมาณตะกั่วเทากับ 0.01 
มิลลิกรัมตอเนื้อปูสด 1 กิโลกรัม และไมพบแคดเมียม 
สวนปูทะเลมีปริมาณตะกั่วเทากับ 0.01 มิลลิกรัม และ
แคดเมียมเทากับ 0.01มิลลิกรัม ซึ่งปริมาณดังกลาวไม
เปนอันตรายตอรางกาย สอดคลองกับการวิเคราะห
ของฐาปกรณ แกวเงิน (2541) รายงานวาปริมาณโลหะ
หนักทั้งหมด (ตะกั่ว, ปรอท และสารหนู) ในตัวอยาง
ชีวภาพจากทะเลจําพวก ปลา ปู หอย และกุงบริเวณ

อาวนครศรีธรรมราชมีปริมาณต่ํากวามาตรฐานที่
กําหนด ดังนั้นสถานการณยังอยูในระดับที่ปลอดภัย  

4. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในปลา พบวา
ปลากระบอกมีปริมาณสารตะกั่ว 0.01 มิลลิกรัมตอ
น้ําหนักสด 1 กิโลกรัม สําหรับปลาดุกทะเลและปลา
จวดไมพบสารตะกั่ว และผลการวิเคราะหหาปริมาณ
แคดเมียมไมพบในทุกตัวอยางที่วิเคราะห เนื่องจาก
ตะกั่วและแคดเมียมท่ีพบมีคาต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่
กําหนด ซึ่งมาตรฐานของแคดเมียมตองไมเกิน 0.5 
มิลลิกรัม  (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ มกอช 7002, 2548) และปริมาณของ
ตะกั่วตองไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (พูลทรัพย   
วิรุฬหกุล, 2552) ดังนั้นกลุมตัวอยางดังกลาวจึงอยูใน
ระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

5. ผลการวิเคราะหโลหะหนักในพืชผักปา
ชายเลน  ผลการวิเคราะหปริมาณโลหะหนักที่ปนเปอน
พบปริมาณตะกั่วในผลลําแพน ผักเบี้ยทะเล และชะคราม 
มีคาอยูในชวง 0.003 – 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวน
แคดเมียมตรวจไมพบทั้งสามตัวอยาง ซึ่งตะกั่วและ
แคดเมียมที่พบมีคาต่ํากวาเกณฑมาตรฐานที่กําหนด โดย
มาตรฐานของแคดเมียมตองไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม (พูลทรัพย วิรุฬหกุล, 2552) และจากสํานักงาน
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติไดกําหนด
มาตรฐานของคาตะกั่วตองไม เกิน 1 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม ดังนั้นกลุมพืชผักดังกลาวจึงอยูในระดับที่
ปลอดภัยตอการบริโภค 
 
สรุปและขอเสนอแนะ 

อาวนครศรีธรรมราชเปนแหลงท่ีมีทรัพยากร
อาหารอุดมสมบูรณ วิถีชีวิตของชุมชนประมงอาว
นครศรีธรรมราชมีการใชประโยชนจากสัตวน้ําและ
พืชผักปาชายเลนมาเปนอาหารหลักภายในครอบครัว 
ผลจากการวิเคราะหระดับความปลอดภัยทางอาหาร
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ในดานพยาธิและจุลินทรียท่ีกอโรคของทรัพยากร
ชีวภาพบางชนิดท่ีนํามาใชเปนอาหาร พบวา มีพยาธิ
ตัวจี๊ดอยูในบริเวณลําไสของปลาจวด ตรวจไมพบ 
Vibrio cholerae และ Escherichia coli แตตรวจพบ 
Coliforms bacteria ปริมาณสูงกวาเกณฑมาตรฐานใน
กุงขาว กุงกะตอม กั้งตั๊กแตนสามแถบ หอยนางรม
หอยกะพง และปูทะเล แสดงใหเห็นวาขยะมูลฝอย
จากบานเรือน การสรางสวมริมฝงคลอง และอื่น ๆ ทํา
ใหเกิดผลกระทบตอปญหาคุณภาพน้ําและคุณภาพของ
สัตวน้ํา สําหรับปริมาณโลหะหนักพวกตะกั่วและ
แคดเมียม พบวา อยูในเกณฑมาตรฐานที่ปลอดภัยทุก
ตัวอยาง  แตมีแนวโนมสูงข้ึนเมื่อเทียบกับ 10 ปท่ีแลว 
ดังนั้นการเสริมสรางความมั่นคงและความปลอดภัยทาง
อาหารใหกับชุมชนควรรวมมือกันสรางระบบการ
สุขาภิบาลที่ดี และรณรงคปองกันการปนเปอนของ
สารเคมีและโลหะหนักจากกิจกรรมตาง ๆ ภายใน
ชุมชนเมือง  และลด  ละ  เลิกการใชสารเคมีทาง
การเกษตรเพื่อไมใหสะสมลงสูอาวนครศรีธรรมราช
อันมีผลทําใหทรัพยากรชีวภาพที่สําคัญดังกลาวมี
ความปลอดภัยและมีปริมาณที่พอเพียงคงอยูควบคูกับ
ชุมชนตอไปอยางยั่งยืน 
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