
รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด 
1. ชุดโครงการวิจัย : แผนงานวิจัยพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
 
2. โครงการวิจัย : การตรวจสอบคุณภาพสินค้าเกษตรในห่วงโซ่การผลิต 
    กิจกรรม : 3 การตรวจสอบคุณภาพสินค้าและความปลอดภัยของสินค้าเกษตรด้านพืช 
 
3. ช่ือการทดลอง 3.2 การตรวจสอบปริมาณตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออาหาร 

The Determination of Lead and Cadmium from Food Contact Material 
 
4. คณะผู้ด าเนินงาน 
   หัวหน้าการทดลอง : นางสาวรัชนี  ทวีผล สังกัด ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
   ผู้ร่วมงาน : กนกวรรณ  พลฉิม   สังกัด ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 
5. บทคัดย่อ 

 
การตรวจสอบปริมาณตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออาหารเป็นการศึกษาปริมาณตะกั่ว

และแคดเมียมที่ละลายจากภาชนะเซรามิก และศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียม ภาชนะ
เซรามิกที่ใช้ในการศึกษาจ านวน 60 ตัวอย่าง สุ่มเก็บจากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ และจากแหล่งผลิตในจังหวัด
สระบุรี ล าปาง เชียงใหม่ และเชียงราย ซึ่งผลิตเพ่ือจ าหน่ายภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก ตัวอย่างภาชนะ
เซรามิก ได้แก่ แก้ว ถ้วย และชาม ซึ่งอยู่ในกลุ่มภาชนะแบบลึกขนาดเล็กตามบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะ
บรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ จากผลการทดลองทุกตัวอย่างไม่พบตะกั่วและแคดเมียมละลายออก
จากภาชนะเซรามิก โดยปริมาณต่ าสุดที่สามารถตรวจวัดได้ของตะกั่วและแคดเมียม คือ 0.1 mg/l และ 0.01 
mg/l และจากการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิก พบว่าที่ช่วง
อุณหภูมิ 80 – 100 องศาเซลเซียส ช่วงระยะเวลา 60 – 180 นาที พบตะกั่วละลายออกจากภาชนะเซรามิก 0.1 
mg/l จ านวน 2 ตัวอย่าง จากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ ทั้ง 2 แห่ง และพบตะกั่วในช่วง 0.1 – 0.3 mg/l จ านวน 
10 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตในจังหวัดล าปาง จ านวน 1 แห่ง นอกจากนี้ที่ช่วงอุณหภูมิ 80 – 100 องศาเซลเซียส 
ช่วงระยะเวลา 60 – 180 นาที ยังพบแคดเมียมในช่วง 0.01 – 0.06 mg/l จ านวน 11 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตใน
จังหวัดล าปาง ทั้ง 7 แห่ง ควบคุมคุณภาพผลการทดสอบโดยการเติมสารละลายมาตรฐานตะก่ัวและแคดเมียม เพ่ือ
หาประสิทธิภาพการเอาสารกลับคืน (% Recovery) พบว่าตะกั่วมีค่าอยู่ในช่วง 82.77 – 108.96 % และ
แคดเมียมมีค่าอยู่ในช่วง 81.48 – 105.22 % จากผลการทดลองนี้ท าให้ทราบว่าภาชนะเซรามิกที่ผลิตจ าหน่าย
ภายในประเทศมีคุณภาพและความปลอดภัยผ่านเกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 นอกจากนี้ยัง



พบว่าเมื่อมีการน าภาชนะเซรามิกไปใช้ใส่อาหารที่มีอุณหภูมิสูง (80 – 100 องศาเซลเซียส) ช่วงระยะเวลา 60 – 
180 นาที มโีอกาสที่ตะกั่วและแคดเมียมจะละลายออกมาปนเปื้อนกับอาหาร แต่ก็ยังอยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัย 

 
6. ค าน า 

ตะกั่วเป็นโลหะชนิดหนึ่งที่มักจะน าไปใช้ในการผลิตสินค้าอุปโภคบริโภคหลากหลายชนิดที่มนุษย์ใช้ในชีวิต
ประจ า แต่เนื่องจากตะกั่วเป็นสารที่ส่งผลกระทบอย่างรุนแรงต่อมนุษย์ การสัมผัส การสูดดม การรับรส 
หรือการใช้สินค้าต่างๆ ที่มีตะกั่วเจือปนอยู่ท าให้มนุษย์ต้องเสี่ยงกับการได้รับตะกั่วเข้าสู่ร่างกายทั้งทางตรงและ
ทางอ้อมอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ตะกั่วจะไม่แสดงความเป็นพิษต่อมนุษย์ในทันทีทันใด แต่ตะกั่วจะสะสมอยู่ในร่างกาย
และจะแสดงความเปน็พิษออกมาเมื่อตะกั่วได้สะสมอยู่ในร่างกายจนถึงขนาดแล้ว มีการก าหนดให้ปริมาณสาร
ตะกั่วเจือปนในร่างกายได้ไม่เกิน 0.00001 กรัมในเลือด 1 เดซิลิตร (ปราโมทย์ และรินทวัฒน์) แคดเมียมก็เช่นกัน
ถูกน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมและสินค้าอุปโภค จึงท าให้โลหะแคดเมียมเกิดการปนเปื้อนอยู่ในสิ่งแวดล้อม
บรรยากาศและในอาหาร ท าให้มนุษย์ได้รับแคดเมียมเข้าสู่ร่างกายได้หลายทางโดยทั่วไปจะได้รับแคดเมียมเข้าสู่
ร่างกายจากอาหารที่บริโภคเข้าไปเป็นหลัก ปริมาณแคดเมียมทั้งหมดในร่างกายครึ่งหนึ่งจะไปสะสมอยู่ที่ตับและไต 
ท าให้เกิดพิษสะสมได้ การขับแคดเมียมที่ร่างกายดูดซึมเข้าไปแล้วออกจากร่างกายเป็นไปค่อนข้างช้ามาก เพราะ
วงจรครึ่งชีวิตของแคดเมียมในคนค่อนข้างยาว 16 -33 ปี (เขมชิต และคณะ) 

การปนเปื้อนของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะนั้นมาจากการใช้ภาชนะปรุงและใส่อาหาร โดยปกติ
ภาชนะส าหรับปรุงและใส่อาหารผลิตจากวัสดุที่มีการเคลือบเงา ไม่มีรูพรุน น้ าไม่สามารถผ่านผิวหน้าเข้าไปได้ เช่น 
เซรามิก ซึ่งเป็นภาชนะที่มีการเคลือบผิวหน้า ผลิตโดยใช้อุณหภูมิสูงในการเผา การเตรียมน้ าเคลือบที่เหมาะสม
และท าการเตาท่ีอุณหภูมิสูงพอจะไม่มีการปลดปล่อยตะกั่วและสารประกอบโลหะอ่ืนในระหว่างการปรุงอาหาร
หรือใส่อาหาร ภาชนะเซรามิกที่ไม่ได้ผ่านการเผาที่อุณหภูมิสูงเพียงพอ หรือท าด้วยวัสดุที่หลอมไม่สมบูรณ์ ก็
สามารถปลดปล่อยตะกั่วและแคดเมียมเข้าสู่อาหารได้ ภาชนะเซรามิกจึงเป็นแหล่งของอันตรายจากตะกั่วและ
แคดเมียมเม่ือใช้กับอาหารที่เป็นกรดหรือด่าง (Mellor, 1934)  
 จากการศึกษาการละลายของตะกั่วจากภาชะเซรามิกพบว่าเมื่อการสกัดตะกั่วด้วยสารละลายกรดแอซีติก 
ความเข้มข้นร้อยละ 4 จ านวน 20 ครั้ง พบการละลายของตะกั่วในแต่ละครั้งลดลง แสดงให้เห็นว่าการละลายของ
ตะกั่วเป็นไปอย่างต่อเนื่องในขณะที่ภาชนะเม่ือถูกใช้ไปเรื่อยๆ (Abou Arab, 2000)  

การละลายของตะกั่วจากภาชนะเซรามิกไปสู่อาหาร Mejia และ Craigmill 1996 รายงานว่า ตะก่ัวถูก
ละลายจากภาชนะเซรามิกไปสู่ salsa (pH 4.8) พบในช่วง 8 ถึงมากกว่า 500 ppm Mohamed และคณะ 
(1995) รายงานว่าอาหารที่เป็นกรดเป็นสาเหตุท าให้ตะกั่วถูกชะออกมาจากเซรามิก ซึ่งเหมือนกับ Romieu และ
คณะ (1994) รายงานว่าอาหารและเครื่องดื่มที่เก็บในภาชนะเซรามิก จะปนเปื้อนตะกั่วที่ปริมาณมากกว่า 3730 
mg/l ซึ่งละลายออกมาจากภาชนะเซรามิก 

นอกจากนี้ Lars Jorhem และคณะ (2007) ได้ท าการศึกษาโดยใช้น้ าประปา น้ าส้ม ไวน์แดง และ
สารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 4 ใส่ไว้ในแก้วเซรามิกสีขาวซึ่งด้านในของแก้วถูกเคลือบด้วยน้ าเคลือบ
ที่มีตะกั่ว ภายใต้สภาวะ 22 อาศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง พบว่าในน้ าประปาไม่พบตะกั่ว ส่วนน้ าส้มและไวน์



แดงพบตะกั่วประมาณ 20 % ของปริมาณตะกั่วที่ตรวจพบโดยการสกัดด้วยสารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้น
ร้อยละ 4 
 จากการศึกษารวบรวมข้อมูลข้างต้นท าให้ทราบว่าในต่างประเทศพบการละลายของตะกั่วและแคดเมียม
จากภาชนะเซรามิกปนเปื้อนในอาหารค่อนข้างมาก จากพฤติกรรมการใช้ภาชนะใส่อาหารเพื่อการบริโภคใน
ครัวเรือนและในร้านอาหารของคนไทยส่วนใหญ่เลือกใช้ภาชนะเซรามิกเช่นกัน ดังนั้นการตรวจสอบคุณภาพ
ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออาหารในครั้งนี้จึงเลือกใช้ภาชนะเซรามิกมาท าการศึกษา
ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมทีจากภาชนะบรรจุที่มีผลต่ออาหาร และศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่ว
และแคดเมียมจากภาชนะเซรามิก เพ่ือน าข้อมูลที่ได้เผยแพร่ให้ผู้บริโภคน าไปประกอบการเลือกใช้ภาชนะเซรามิก
ให้เหมาะกับการใช้งานเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคและหลีกเลี่ยงการใช้งานที่ไม่เหมาะสมได้ 
 
 
7.วิธีด าเนินการ 
วัสดุและอุปกรณ์ 

1. ตัวอย่างภาชนะเซรามิก ได้แก่ แก้ว ถ้วย ชาม จ านวน 60 ตัวอย่าง ซึ่งสุมเก็บจากแหล่งจ าหน่ายและแหล่ง
ผลิต ดังนี้ 

1.1 แหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ 2 แห่ง จ านวน 14 ตัวอย่าง 
1.2 แหล่งผลิตในจังหวัดสระบุรี 2 แห่ง จ านวน 12 ตัวอย่าง 
1.3 แหล่งผลิตในจังหวัดล าปาง 7 แห่ง จ านวน 23 ตัวอย่าง 
1.4 แหล่งผลิตในจังหวัดเชียงใหม่ 2 แห่ง จ านวน 7 ตัวอย่าง 
1.5 แหล่งผลิตในจังหวัดเชียงราย 2 แห่ง จ านวน 4 ตัวอย่าง 

2. สารเคมี 
 กรดแอซีติก เข้มข้น 100% (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
 สารละลายมาตรฐานตะกั่ว 1000 มิลลิกรัมต่อลิตร (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
 สารละลายมาตรฐานแคดเมียม 1000 มิลลิกรัมต่อลิตร (Merck, ประเทศเยอรมนี) 
 น้ ายาล้างท าความสะอาดเซรามิก (Washing agent) (Decon 90, ประเทศอังกฤษ) 
 น้ ากลั่น 

3. เครื่องมือ 
 เครื่องอะตอมมิคแอบซอบชั่นสเปคโทรมิเตอร์ (Atomic absorption spectrometer) (Perkin Elmer รุ่น 
AAnalyst 700, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
 หลอดก าเนิดแสงตะกั่ว ชนิด halo cathode (Perkin Elmer, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
 หลอดก าเนิดแสงแคดเมียม ชนิด halo cathode (Perkin Elmer, ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
 ตู้ควบคุมอุณหภูมิต่ า (Cooled Incubator) (Binder รุ่น KB240, ประเทศเยอรมนี) 
 ตู้อบลมร้อน (Binder รุ่น FD115, ประเทศเยอรมนี) 



 เครื่องแก้วที่ใช้ในการทดลอง 
วิธีการ 
 1. แบบและวิธีการทดลอง 

1.1 การสุ่มเก็บตัวอย่าง สุ่มเก็บตัวอย่างภาชนะเซรามิกจากแหล่งจ าหน่าย แหล่งผลิตที่จ าหน่ายใน
ประเทศและส่งออก 

1.2 ตัวอย่างที่สุ่มเก็บจากแหล่งจ าหน่ายและแหล่งผลิตในประเทศไทย จะน ามาวิเคราะห์ปริมาณตะกั่ว
และแคดเมียมที่ละลายจากภาชนะเซรามิก ตามมาตรฐาน วิธีทดสอบตะกั่วและแคดเมียมที่ละลายจากภาชนะเซรา
มิก ภาชนะเซรามิกแก้ว และภาชนะแก้วที่ใช้กับอาหาร มอก.32-2546 

1.3 น ามาศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิกไปสู่อาหาร โดย
เลือกใช้สภาวะที่ภาชนะเซรามิกจะสัมผัสกับอาหาร ดังนี้ 

(1) อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 60 120 และ 180 นาที 
(2) อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 60 120 และ 180 นาที 
(3) อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 60 120 และ 180 นาที 
(4) อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 60 120 และ 180 นาที 

1.4 สรุปผล และรายงานผลต่อกรมวิชาการเกษตร 
 
 

2. วธิีปฏิบัติการทดลอง 
ตัวอย่างภาชนะเซรามิกที่จะน ามาตรวจสอบปริมาณตะกั่วและแคดเมียม จะเตรียมและสกัดตามวิธี

ทดสอบตะกั่วและแคดเมียมที่ละลายจากภาชนะเซรามิก ภาชนะเซรามิกแก้ว และภาชนะแก้วที่ใช้กับอาหาร  
มอก.32-2546 ดังนี้  

2.1 การเตรียมตัวอย่าง 
ล้างตัวอย่างภาชนะเซรามิกด้วยน้ ายาล้างท าความสะอาด ความเข้มข้น 1 มิลลิลิตรต่อลิตร ที่อุณหภูมิ

ประมาณ 40 + 5 องศาเซลเซียส แล้วล้างออกด้วยน้ าประปา จากนั้นล้างด้วยน้ ากลั่นอีกครั้ง เช็ดให้แห้ง  
2.2 การสกัดตัวอย่าง  

ใส่สารละลายกรดอะซิติกร้อยละ 4 โดยปริมาตร ลงในภาชนะตัวอย่าง ห่างจากขอบบนของภาชนะ
ตัวอย่าง 6 มิลลิเมตร ปิดปากภาชนะแล้วน าไปไว้ในตู้ควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 22 + 2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
24 ชั่วโมง + 30 นาท ี

2.3 การตรวจวัดปริมาณตะกั่วและแคดเมียมในสารละลาย 
คนสารละลายในตัวอย่างภาชนะเซรามิกให้เป็นเนื้อเดียวกัน ระวังอย่างให้โดนผนังภาชนะ ถ่ าย

สารละลายจากตัวอย่างภาชนะเซรามิกใส่ขวดวัดปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร น าไปตรวจวัดปริมาณตะกั่วและ
แคดเมียมทันทีด้วยเครื่องอะตอมมิคแอบซอบชั่นสเปคโทรมิเตอร์โดยใช้เทคนิคเฟรม การตรวจวัดปริมาณตะกั่วใช้



หลอดก าเนิดแสงตะกั่ว ที่ความยาวคลื่น 217.0 นาโนเมตร ส่วนการตรวจวัดปริมาณแคดเมียมใช้หลอดก าเนิด
แคดเมียม ที่ความยาวคลื่น 228.3 นาโนเมตร โดยแต่ละตัวอย่างท าการทดลอง 2 ซ้ า  

2.4 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิกไปสู่อาหาร 
ท าเช่นเดียวกับข้อ 2.1 – 2.3 โดยใช้สภาวะที่ก าหนดตามข้อ 1.3 แล้วน าไปตรวจวัดปริมาณตะกั่ว

และแคดเมียม 
 
8. ระยะเวลาเริ่มต้นและสิ้นสุด 

ตุลาคม 2553 – กันยายน 2555  
9. สถานที่ด าเนินการ 

ห้องปฏิบัติการเคมีภาชนะบรรจุ กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า ส านักพัฒนาระบบและรับรอง
มาตรฐานสินค้าพืช 
 
10. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

จากผลการทดลองศึกษาปริมาณตะกั่วและแคดเมียมที่ละลายจากภาชนะเซรามิกในกลุ่มภาชนะแบบลึก
ขนาดเล็ก ซึ่งเป็นภาชนะที่ความลึกไม่น้อยกว่า 25 มิลลิเมตร ความจุไม่เกิน 1.1 ลิตร (กระทรวงสาธารณสุข, 
2528) เป็นขนาดภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารส าหรับบริโภคท่ัวไปในครัวเรือนและร้านอาหาร เช่น แก้วกาแฟ แก้วใส่น้ า
และเครื่องดื่ม ถ้วยและชามใส่อาหารส าหรับบริโภค โดยท าการทดสอบที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ชั่วโมง ใช้สารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 4 ในการสกัด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรม เรื่อง วิธี
ทดสอบตะกั่วและแคดเมียมท่ีละลายจากภาชนะเซรามิก ภาชนะเซรามิกแก้ว และภาชนะแก้วที่ใช้กับอาหาร 
(มอก.32-2546) พบว่าภาชนะเซรามิกท่ีสุ่มเก็บจากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ แหล่งผลิตในจังหวัดสระบุรี ล าปาง 
เชียงใหม่ และเชียงราย ไม่พบตะกั่วและแคดเมียมละลายออกจากภาชนะเซรามิกทุกตัวอย่าง โดยปริมาณต่ าสุดที่
สามารถตรวจวัดได้ของตะกั่วและแคดเมียม คือ 0.1 mg/l และ 0.01 mg/l ตามล าดับ และมีค่า R2 ของกราฟ
สารละลายมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมียมเป็น 0.9999 และ 0.9996 ดังแสดงในภาพที่ 1 และ 2 ดังนั้นภาชะ
เซรามิกเหล่านี้จึงมีความปอลดภัยผ่านเกณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ ซ่ึง
บัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ฉบับนี้ ได้ก าหนดปริมาณสูงสุดของตะกั่วทีล่ะลายจาก
ภาชนะเซรามิกแบบลึกขนาดเล็กไว้ที่ 5.0 mg/l และ 0.5 mg/l ส าหรับแคดเมียม 
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ภาพที่ 1 กราฟมาตรฐาน (calibration curve) ของตะกั่ว 
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ภาพที่ 2 กราฟมาตรฐาน (calibration curve) ของแคดเมียม 

   
 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชะเซรามิกไปสู่อาหารโดยใช้กลุ่ม
ตัวอย่างเดิม และใช้สารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 4 ในการสกัดตะกั่วและแคดเมียม ซ่ึงจาก
การศึกษาของ Arab (2000) พบว่าเมื่อใช้สารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 2 4 6 และ 8 ในการสกัด
ตะกั่วจากภาชนะเซรามิก พบตะกั่วละลายออกจากภาชนะเซรามิกมากท่ีสุดจากการสกัดด้วยสารละลายกรดแอซี
ติก ความเข้มข้นร้อยละ 4 รองลงมา คือ จากการสกัดด้วยสารละลายกรดแอซีติก ความเข้มข้นร้อยละ 6 8 และ 2 
ตามล าดับ และก าหนดสภาวะที่ใช้ในการทดสอบที่อุณหภูมิ 40 60 80 และ 100 องศาเซลเซียส เนื่องจากสารที่ใช้
ในการสกัดเป็นสารละลายจึงมีข้อจ ากัดในเรื่องของอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดได้สูงสุดเพียง 100 องศาเซลเซียส 



ระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดเป็น 30 60 120 และ 180 นาที โดยจ าลองจากสภาวะการใช้งานของภาชนะเซรามิกใส่
อาหารเพื่อการบริโภคในครัวเรือนและในร้านอาหาร เช่น ใส่อาหารปรุงสุก การน าภาชนะเซรามิกไปใช้อุ่นอาหาร
ในไมโครเวฟ จากการทดลองนี้แบ่งกลุ่มภาชนะเซรามิกตามแหล่งที่มา ดังนี้ แหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ จ านวน 2 
แห่ง แหล่งผลิตในจังหวัดสระบุรี จ านวน 2 แห่ง แหล่งผลิตในจังหวัดล าปาง จ านวน 7 แห่ง แหล่งผลิตในจังหวัด
เชียงใหม่ จ านวน 2 แห่ง และแหล่งผลิตในจังหวัดเชียงราย จ านวน 2 แห่ง จากผลการทดลองพบว่าทีช่่วงอุณหภูมิ 
80 – 100 องศาเซลเซียส ช่วงระยะเวลา 60 – 180 นาที พบตะกั่วละลายออกจากภาชนะเซรามิก 0.1 mg/l 
จ านวน 2 ตัวอย่าง จากแหล่งจ าหน่ายในกรุงเทพฯ ทั้ง 2 แห่ง และพบตะกั่วในช่วง 0.1 – 0.3 mg/l จ านวน 10 
ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตในจังหวัดล าปาง จ านวน 1 แห่ง นอกจากนีท้ี่ช่วงอุณหภูมิ 80 – 100 องศาเซลเซียส ช่วง
ระยะเวลา 60 – 180 นาที ยังพบแคดเมียมในช่วง 0.01 – 0.06 mg/l จ านวน 11 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตใน
จังหวัดล าปาง ทั้ง 7 แห่ง ควบคุมคุณภาพผลการทดสอบโดยการเติมสารละลายมาตรฐานตะก่ัวและแคดเมียม เพ่ือ
หาประสิทธิภาพการเอาสารกลับคืน (% Recovery) พบว่าตะกั่วมีค่าอยู่ในช่วง 82.77 – 108.96 % และ
แคดเมียมมีค่าอยู่ในช่วง 81.48 – 105.22 % ซึ่งเป็นไปตามการควบคุมคุณภาพผลการทดสอบตะกั่วและแคดเมียม
ที่ละลายจากภาชนะเซรามิกของ Council Directive 84/500/EEC (1984) ซึ่งก าหนดไว้ในช่วง 80 – 120 % 
อย่างไรก็ตามปริมาณตะกั่วและแคดเมียมท่ีพบละลายออกมาจากภาชนะเซรามิกเหล่านี้ก็ยังผ่านเกณฑ์ในกลุ่มของ
ภาชนะเซรามิกแบบลึกขนาดเล็กตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) และยังมีความ
ปลอดภัยเมื่อน ามาใช้ใส่อาหารส าหรับบริโภคในช่วงอุณหภูมิไม่เกิน 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการสัมผัส
อาหารไม่เกิน 180 นาที หรือ 3 ชั่วโมง อุณหภูมิและระยะเวลาจึงเป็นปัจจัยที่อาจจส่งผลต่อการลาลายของตะกั่ว
และแคดเมียม ทั้งนี้ก็ข้ึนอยู่กับกระบวนการผลิตภาชนะเซรามิกด้วย การใช้สูตรสารเคลือบที่ไม่เหมาะสม  หรือ
ภาชนะเซรามิกที่ไม่ได้ผ่านการเผาที่อุณหภูมิสูงเพียงพอ หรือท าด้วยวัสดุที่หลอมไม่สมบูรณ์ ก็สามารถปลดปล่อย
ตะกั่ว แคดเมียม และโลหะอ่ืนๆ เข้าสู่อาหารได้ (E. Gonza´lez-Soto และคณะ, 2000) 

 
11. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาตะกั่วและแคดเมียมที่ละลายออกจากภาชนะเซรามิก จ านวน 60 ตัวอย่าง จากแหล่ง
จ าหน่ายในกรุงเทพฯ และจากแหล่งผลิตในจังหวัดสระบุรี ล าปาง เชียงใหม่ และเชียงราย ซึ่งผลิตเพ่ือจ าหน่าย
ภายในประเทศและเพ่ือการส่งออก ทุกตัวอย่างไม่พบตะกั่วและแคดเมียมละลายออกจากภาชนะเซรามิก โดย
ปริมาณต่ าสุดที่สามารถตรวจวัดได้ของตะกั่วและแคดเมียม คือ 0.1 mg/l และ 0.01 mg/l ดังนั้นตัวอย่างภาชนะ
เซรามิกที่สุ่มเก็บจากแหล่งเหล่านี้จึงมีคุณภาพความปอลดภัยผ่านเกณฑ์ในกลุ่มของภาชนะเซรามิกแบบลึกขนาด
เล็กตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะ
บรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ หรือแม้กระทั่งคุณภาพในด้านการส่งออกโดยท า
การเปรียบเทียบกับมาตรฐานของต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป เป็นต้น ก าหนดให้
ตรวจสอบการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิกท่ีน าเข้ามาจ าหน่ายก็ตาม ซึ่งเกณฑ์ก าหนดไม่มี
ความแตกต่างจากมาตรฐานของประเทศไทยมากนัก ภาชนะเซรามิกเหล่านี้ก็มีคุณภาพผ่านตามเกณฑ์ดังกล่าว 



 ส าหรับการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิกนั้น พบการ
ละลายของตะกั่วและแคดเมียมจากภาชนะเซรามิกเมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดสูงขึ้น คือตั้งแต่ 80 – 100 องศา
เซลเซียส ที่ระยะเวลาในการสกัด 60 – 180 นาที ดังนั้นเมื่อมีการน าภาชนะเซรามิกไปใช้ที่อุณหภูมิสูงตั้งแต่ 80 
จนถึง 100 องศาเซลเซียส สัมผัสอาหารที่มีความเป็นกรดในช่วงระยะเวลา 60 -180 นาที ก็มีโอกาสที่ตะกั่วและ
แคดเมียมจากภาชนะเซรามิกจะละลายออกมาปนเปื้อนกับอาหารได้ และจากแหล่งที่มาของตัวอย่างที่แตกต่างกัน
ซ่ึงแต่ละแหลง่มีการใชเ้ทคโนโลยแีละวตัถุดิบในการผลิตแตกต่างกันไป จึงเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อคุณภาพของ
ภาชนะเซรามิกท าให้พบการละลายของตะกั่วและแคดเมียมออกจากภาชนะ ถึงแม้ปัจจัยเหล่านี้อาจจะส่งผลต่อ
การละลายของตะกั่วและแคดเมียมออกจากภาชะเซรามิก แตก่็ท าให้ทราบว่าภาชนะเซรามิกเหล่านี้ก็ยังมีคุณภาพ
และความปลอดภัยส าหรับใช้ใส่อาหารเพื่อการบริโภคในครัวเรือนและในร้านอาหาร ถึงแม้จะน าไปใช้ที่อุณหภูมิสูง
ก็ตาม และยังได้คุณภาพตามมาตรฐานการส่งออกอีกด้วย 
 
12. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

ได้ข้อมูลปริมาณของตะกั่วและแคดเมียมท่ีละลายจากภาชนะเซรามิกท่ีใช้สัมผัสอาหาร ซึ่งจ าหน่ายและ
ผลิตภายในประเทศ เพ่ือเป็นข้อมูลเผยแพร่ให้ผู้บริโภคใช้ตัดสินใจเลือกใช้ภาชนะเซรามิกให้เหมาะกับการใช้งาน
เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค และเพ่ือเป็นข้อมูลสนับสนุนคุณภาพภาชนะเซรามิกของประเทศว่ามีคุณภาพและ
ได้มาตรฐานการส่งออก 

 
13. ค าขอบคุณ  
      - 
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