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บทคัดยอ 
 

 การประเมินความเสี่ยงของหอยนางรมจากแหลงเล้ียงในบริเวณอาวบานดอน  
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฎรธานี มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหชนิดและประเภทของอันตราย           
ที่ปนเปอนในหอยนางรม ประเมินและวิเคราะหความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการเพาะเลี้ยง
หอยนางรม รวมถึงเสนอแนวทางวิธีการจดัการความเสีย่งในกระบวนการเพาะเลี้ยงหอยงนางรมใน
ระดับฟารม จากการรวบรวมขอมูลขั้นตอนกระบวนการเพาะเลี้ยงหอยนางรมในระดับฟารมจํานวน 
198 ราย วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของตัวอยางน้ําทะเลและหอยนางรมสด 
จากจุดเก็บตวัอยางทั้งหมด 6 จุด ที่ระยะหางจากฝงทะเลที่แตกตางกันในชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึง
เดือนธันวาคม พ.ศ. 2551) และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคมพ.ศ. 2552) ประเมนิ
ความสําคัญของปญหาความเสี่ยงและความเสี่ยงจากการบริโภคหอยนางรมสด พบวา  
  เกษตรกรไดดาํเนินการเพาะเลี้ยงหอยนางรมที่สอดคลองกับขอกําหนดของการ
ปฏิบัติทางประมงที่ดี (GAP และ COC) สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรมในหมวดการเลือกสถานที่ตั้ง
ฟารม และหมวดการลําเลียงลูกพันธุและพอแมพันธุ สวนหมวดอื่น ๆ ควรไดรับการปรับปรุง 
สําหรับคุณภาพของน้ําทะเลพบวาในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอนมีปริมาณเชื้อ Escherichia coli และ               
Vibrio parahaemolyticus ของทุกจุดเก็บตวัอยาง มีคาสูงกวาเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเลชายฝง 
สวนปริมาณเชื้อ Fecal coliform ในชวงฤดูฝนบางจดุเก็บตวัอยางมีคาสูงกวามาตรฐาน แตใน       
ฤดูรอนมีคาไมเกินมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเลแหลงเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง สําหรับหอยนางรมสด 
พบวามีปริมาณเชื้อ Fecal coliform, E. coli และ V. parahaemolyticus ในฤดูฝนและฤดูรอนทุกจุด
เก็บตัวอยางสงูกวาเกณฑมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางจุลชีววิทยา และเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร สวนปริมาณโลหะหนกัในน้าํ
ทะเลและหอยนางรมทั้งในชวงฤดูฝนและฤดูรอน มีคาต่ํากวาเกณฑมาตรฐานมาตรฐานคุณภาพสัตว
น้ําและผลิตภณัฑสัตวน้ําทางเคมี  
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  การประเมินความสําคัญของปญหาความเสีย่งทางดานจุลินทรีย พบวา ความเสี่ยง 
จากเชื้อ Fecal coliform จากน้ําทะเลและจากหอนนางรมสดอยูในระดับรองและหลัก ตามลําดบั 
สําหรับความเสี่ยงจากเชื้อ E. coli และ V. parahaemolyticus ในน้ําทะเลและหอยนางรมสด อยูที่
ระดับวกิฤต สวนความเสีย่งจากโลหะหนักแคดเมียมและตะกัว่ ในน้ําทะเลและหอยนางรมสดอยูที่
ระดับพอใจ เมื่อประเมินความเสี่ยงจากการบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอการบริโภค 1 มื้อจาก
เชื้อจุลินทรียทีก่อใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค พบวา โอกาสเสี่ยงในการไดรับเชื้อ Fecal coliform,  
E. coli  และ V. parahaemolyticus จากการบริโภคหอยนางรมในฤดูฝน มีคาอยูที่ 67, 14 และทุกครัง้ 
จากการบริโภค 100 คร้ัง ตามลําดับ  ในขณะที่การบริโภคหอยนางรมสดในชวงฤดูรอน มีโอกาส
เสี่ยงในการไดรับเชื้อ Fecal coliform, E. coli  และ V. parahaemolyticus อยูที่ 26, 58 และทุกครั้ง 
จากการบริโภค 100 คร้ัง ตามลําดับ   
  แนวทางในการจัดการความเสี่ยงในกระบวนการผลิตหอยนางรมในระดับฟารม 
เพื่อควบคุมอนัตรายและลดความเสี่ยงใหอยูในระดับทีป่ลอดภัย ควรไดรับความรวมมือจากทกุฝาย
ที่เกี่ยวของ โดยเกษตรกรควรปฏิบัติตามขอกําหนดของแนวทางการปฏิบตัิทางการประมงที่ดี 
สําหรับฟารมเลี้ยงหอย หนวยงานรัฐบาลควรสรางแรงจูงใจใหเกษตรกรปฏิบัติตามแนวทางการ
ปฏิบัติทางการประมงที่ดี ภาคเอกชนควรสงเสริมใหมีกระบวนการผลิตหอยนางรมทีม่ีคุณภาพและ
ปลอดภัย และผูบริโภคควรตระหนกัถึงอันตรายจากการบริโภคอาหารที่ไมปลอดภัย 
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ABSTRACT 
 

 The risks assessment of oysters (Crassostrea belcheri) cultured in Ban Don bay, 
Kanjianadit district, Suratthani province was carried out with the objectives, to determine the 
potential source and the type of hazard occurring in the farm culturing of oysters, to analyze and 
assess the risk of the hazards and to offer guidance of the risk management in oyster cultures. The 
information on oyster culturing process was collected from 198 farms. The physical, 
microbiological and chemical qualities of sea-water and oyster collected from 6 farms which were 
located at different distance from the seashore in rainy season (October - December 2551) and 
summer season (January-March 2552) were analyzed. The risk profile analysis and the exposure 
assessment were also evaluated. 

 The practices of the selected oysters farms were conformed to the requirements 
of code of conduct (COC) for the oyster farm in the selecting farm location and transportation 
juvenile and breeder oyster. The other aspects of the requirement need to be improved.  The 
quality of sea-water during rainy and summer season showed that Escherichia coli and Vibrio 
parahaemolyticus counts in every collection points were higher than the standard of coastal sea-
water qualities. Whereas Fecal coliform counts in rainy season at some collection points were 
higher than the standard of sea-water for the culture of coastal aquatic animals. The quality of 
oyster during rainy and summer season indicated that Fecal coliform, E. coli and                          
V. parahaemolyticus in every collection point were higher than microbiological standard of 
aquatic animals and products. The amount of heavy metal in sea-water and oysters during rainy 
and summer season were lower than the standard of aquatic animals and products.  
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 The risk profile analysis showed that the significance of risk from Fecal coliform 
in sea-water and oysters were minor and major level, respectively. Where as risk from E. coli and 
V. parahaemolyticus in sea-water and oysters were in critical level. The risk from cadmium and 
lead in sea-water and oysters were at satisfactory level. The results from analysis of the risk 
exposure, based on the assumption that consumer consume 1 fresh oyster per 1 time, showed that 
the risk from consuming fresh oyster in rainy season to receive hazard from Fecal coliform, E.coli 
and V. parahaemolyticus could be 26,14 time and every time in 100 times, respectively.  Whereas 
in summer season, the consumer’s risk to receive Fecal coliform, E. coli and V. parahaemolyticus 
were 26 time, 58 time and every in 100 times, respectively. 
  The effective guideline to control, decrease and manage those risks in oysters 
culturing process at farm level should include the collaboration from farmer, government, private 
sector and consumer. Farmer should follow the principle of COC for the oyster farm. The 
government should support any relevant aspects conforming to COC. Private sector should 
promote safety and quality production of fresh oyster. In addition, consumer should realize on 
potential hazards occurring in unsafe fresh oyster. 
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สุราษฏรธานี ที่ใหความอนุเคราะหทางดานขอมูลสนับสนุนในงานวจิัย ขอกราบขอบพระคุณรัชฏา  
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ตะเคียนทอง ตําบลปากกระแด ตําบลพรายวาส และตําบลทาทอง ที่ใหความชวยเหลือในการ  
ติดตอประสานงาน และอํานวยความสะดวกในการเก็บตัวอยางในการศึกษาวิจยัในครั้งนี้ และ
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เปนประโยชน ตลอดจนใหความชวยเหลือตาง ๆ  แกผูเขียนเปนอยางดเีสมอมา   
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ประการใด  ผูเขียนตองขออภัยและนอมรับความผิดพลาดแตเพยีงผูเดยีว  
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 

บทนําตนเรื่อง 
 

 ประเทศไทยจดัเปนประเทศหนึ่ง ที่มีการสงออกสินคาประมงที่อยูในอันดับหนึ่ง
ในสิบประเทศแรกของโลกที่มีผลผลิตการประมงสูง และเปนผูสงออกสินคาประมงอันดับหนึ่งของ
โลกตั้งแตป 2536 ติดตอมาหลายป โดยมมีูลคาการสงออกสินคาประมงในป 2551 (เดือนมกราคม
ถึงเดือนมีนาคม) อยูที่ 465,466.34 ตัน มลูคาประมาณ 48,033.59 ลานบาท (กรมประมง, 2551)      
แตมักพบปญหา ในเรื่องของการปนเปอนของเชื้อโรคและสารพิษตกคางเกินคามาตรฐานที่กําหนด
(MRL – Maximum Residue Limits) จากกระแสความตองการสินคาเกษตรและประมงที่มีอัตราการ
เพิ่มขึ้นไมนอยกวารอยละ 20 ตอป ทําใหการคาระหวางประเทศไดขยายตัวกวางขวางยิ่งขึ้น ภายใต
ขอบเขตการคาเสรี (FTA) สงผลใหมีการแขงขันในการพัฒนาดานคณุภาพและความปลอดภัยของ
สินคาเกษตรและประมง นอกจากนี้ประเทศไทยยังไดกําหนดนโยบายในการผลิตอาหารที่ปลอดภยั
ใหกับประชากรโลก 
 หอยนางรมจดัเปนสินคาประมงประเภทหนึ่ง ที่ไดรับความนยิมในการบริโภคกัน
อยางแพรหลายทั้งภายในประเทศและตางประเทศ และมีแนวโนมทีจ่ะพัฒนาเพื่อขยายตลาดอยาง
ตอเนื่อง หอยนางรมเปนหอยสองฝาที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ในประเทศไทยพบหอยนางรม
สามชนิดคือหอยนางรมพันธุใหญหรือที่เรียกวาหอยตะโกรมกรามขาว (Crassostrea belcher)     
หอยตะโกรมกรามดํา (Crassostrea lugubris) และหอยนางรมพันธุเล็กเรียกวาหอยนางรมปากจีบ 
(Saccostrea commmerciai)  นยิมเล้ียงกนัในบริเวณชายฝงทะเล และพื้นทีน่้ํากรอย   สามารถ
ดํารงชีวิตโดยการกรองแพลงกตอนขนาดเล็กในน้ํากินเปนอาหาร ซ่ึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนของ
ปาราสิต เชื้อจุลินทรีย และสารเคมี เชน แคดเมียม ตะกัว่ ปรอท ฯลฯ ที่อาจทําใหเกดิอันตรายและ
สงผลตอสุขภาพของผูบริโภค โดยเฉพาะผูบริโภคเนื้อหอยนางรมสด และจากขาวที่เกิดขึ้นกับการ
บริโภคหอยนางรมสดทําใหเกิดอันตรายถึงชีวิต สงผลใหอัตราการบริโภคหอยนางรมลดลง และ
ผูบริโภคขาดความมั่นใจในการบริโภคหอยนางรม ดังนัน้จึงควรไดรับคาํแนะนําเพื่อลดความเสี่ยงที่
เกิดขึ้น จากการบริโภคหอยนางรม โดยตองดําเนินการประเมินและวเิคราะหความเสี่ยงที่อาจเกดิขึ้น
ตลอดกระบวนการเพาะเลี้ยง การจัดเก็บ การขนสง และการเก็บรักษา 

   1 
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 การประเมินความเสี่ยง เพื่อความปลอดภยัของอาหารไมเพียงแตเกีย่วของโดยตรง
ตอผูบริโภค แตเปนรากฐานที่สําคัญของการตลาดดานอาหาร ชวยปกปองคุมครองผูบริโภคและใน
ขณะเดียวกนักช็วยผูผลิตและการตลาดใหสามารถดํารงอยูได การผลิตอาหารเพื่อใหไดปริมาณมาก
เพียงพอตอความตองการของผูบริโภคอยางเดียวไมเพยีงพอแตตองผลิตเพื่อใหไดผลผลิตที่ปลอดภัย
และมีคุณภาพตอผูบริโภค อีกทั้งกระบวนการในการตรวจสอบมาตรฐานและการรับรองคุณภาพ
สินคาเกษตรและอาหารสงออกจะตองไดมาตรฐานตามหลักสากล  เพื่อเปนการเสริมสรางความ
เขมแข็งใหกับสินคาเกษตรและประมงของประเทศใหมีศกัยภาพทั้งทางดานปริมาณ และคุณภาพ
ของสินคา เพื่อผลักดันใหประเทศไทยยังคงเปนประเทศผูสงออกสินคาอาหารที่สําคัญของโลก
ตอไป 
  
การตรวจเอกสาร 
 

1. หอยนางรม  
 

  หอยนางรมจดัอยูใน Phylum Mollusca, Class Lamellibranchiata, Family 
Ostreidae มีการเพาะเลีย้งหอยนางรมตามชายฝงทะเลตะวนัออกของไทย ไดแก จังหวัดชลบุรี 
ระยอง จนัทบุรี และตราด  ภาคใตฝงอาวไทยพบการเลี้ยงหอยนางรมใน 6 จังหวัด ไดแก 
ประจวบคีรีขนัธ ชุมพร สุราษฎรธานี สงขลา ปตตานี และนราธิวาส สวนภาคใตฝงทะเลอันดามนั
พบการเลี้ยงหอยนางรมในจงัหวัด กระบี่ ระนอง ภูเกต็ (เผดิมศักดิ์ จารยะพนัธุ และคณะ, 2546) 
หอยนางรมอาศัยอยูทัว่ไปในพื้นที่น้ําเค็มหรือน้ํากรอย คือบริเวณที่มีทั้งน้ําจดืและน้ําเค็มไหลมา
รวมกันทําใหน้ําบริเวณนั้นมีความกรอย และเต็มไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอสัตวน้ําที่เกดิขึ้น
ตามธรรมชาติ โดยเฉพาะอยางยิ่งคือ แพลงกตอน ซ่ึงเปนอาหารของหอยนางรม และสัตวน้ําทัว่ไป 
หอยนางรมมพีฤติกรรมชอบอาศัยเกาะตามโขดหิน หรือรากไมหลายชนิด  ในประเทศไทยมีการ
เล้ียงหอยนางรมมากกวา 50 ปมาแลว สวนใหญบริโภคสด มีการจําหนายไมแพรหลายเนื่องจากมี
ผลผลิตไมเพียงพอ เผดิมศักดิ์  จารยะพันธุ และคณะ(2546) กลาววาสามารถแบงพันธุหอยนางรมที่
พบในประเทศไทยเชิงพาณิชยออกไดเปน  3  ชนิด  ดวยกนั คือ 
 (1) หอยนางรมพันธุเล็กหรือหอยนางรมปากจีบ (Saccostrea commercialis) เปน
หอยนางรมทีม่ีขนาดเล็ก หอยนางรมพันธุนี้มีการเลี้ยงกันมากทางภาคตะวันออกของประเทศไทย 
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 (2) หอยตะโกรมกรามขาว (Crassostrea belcheri) เปนหอยนางรมทีม่ีขนาดใหญ
ที่สุดในสามพนัธุ มีการเลี้ยงกันมากทางภาคใตและภาคตะวนัออกของไทย ซ่ึงไดแกบริเวณ อาว
บานดอน จังหวัดสุราษฎรธานี อาวเขายั่ว จังหวดักระบี่ บานคีกไคร จังหวัดพงังา บานนาทบั 
จังหวดัสงขลา และอาวคุมกระเบน จังหวดัจันทบุรี เปนตน (วันทนา อยูสุข และ ธีระพงศ   ดวงดี, 
2544) 
 (3) หอยตะโกรมกรามดํา (Crassostrea lugubris) เปนหอยนางรมทีม่ีขนาดใหญ
เปนอันดับที่สองในสามพันธุ พบมากที่อาวคุมกระเบน จังหวดัจันทบรีุ อางศิลา จังหวัดชลบุรี อาว
ชอง จังหวัด ตราด คลองบางนางรม จงัหวัดประจวบคีรีขันธ และคลองกําพวน จังหวัดระนอง    
เปนตน (วันทนา อยูสุข และ ธีระพงศ   ดวงดี, 2544) 
 

 1.1. ลักษณะทางสรีระวิทยา 
 หอยเปนสัตวที่ไมมีกระดกูสันหลังมีมากมายหลายชนิดลําตัวไมแบงเปนปลอง ๆ         
แตอวยัวะตาง ๆ จะประกอบรวมอยูในสัณฐานเดยีวกัน หอยทุกชนิดมีเปลอืกหุมภายนอก                    
มีกลามเนื้อยดึเปลือกแข็งแรง โครงสรางของตัวมีลักษณะคลายคลึงกับรูปแบบของบรรพบุรุษ ลําตัว
ซีกซาย และขวาเหมือนกัน ที่หัวไมมตีาและหนวด ไมมแีผงฟนในชองปาก มีเหงือกขนาดใหญ 1 คู 
ใชสําหรับหายใจและกรองอาหาร ทางเดินอาหารมีชองปากทางดานหนา และชองทวารหนกั
ทางดานทายของตัว การผสมพันธุเปนแบบภายนอกตวั (Regenstein and Regenstein 1991;      
Huner and Brown, 1985) หอยสองฝาที่นิยมนํามาบริโภคเปนอาหารมีอยูหลายชนิด เชน             
หอยนางรม หอยแมลงภู และหอยแครง เปนตน  
  หอยนางรมเปนหอยสองฝา ที่เปลือกทั้งสองขางมีขนาดไมเทากัน เปลือกดานซาย
มีขนาดใหญและมีลักษณะเปนรูปถวย ซ่ึงเปนดานที่หอยใชติดกับวัสดุ ในขณะทีเ่ปลือกหอย
ดานขวาของหอยจะมีลักษณะคอนขางแบนราบ เปลือกหอยนางรมประกอบดวยสารประกอบ
แคลเซียมคารบอเนตเปนสวนใหญ เชนเดยีวกับเปลือกหอยชนิดอื่นๆ เปลือกทั้งสองขางเชื่อมติดกนั
ดวยบานพับ ลักษณะหอยนางรมโดยทั่วไปมีรูปรางไมคงที่แนนอน ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสภาพแวดลอม  
ที่อาศัยภายในเปลือกประกอบดวยสวนที่เปนเนื้อเยื่อหอย โดยมเีนื้อเยือ่บาง ๆ หอหุมตัวทั้งสองขาง
ของลําตัวเรียกเนื้อเยื่อคลุม มลัีกษณะเปนร้ิวแผขยายออกไปถึงชองปาก เหงือกมี 2 คู ทําหนาที่เปน
กลไกกรองอาหารพรอมทั้งทําหนาที่หายใจ และชวยในการขับถายของเสียจากรางกาย บริเวณ
ประมาณกึ่งกลางลําตัวมีกลามเนื้อใหญทําหนาที่ปดและเปดเปลือก ตลอดจนบังคับใหเปลือกอามาก
นอยตามตองการ สวนถัดเขาไปเปนกอนเนื้ออันใหญที่รวมอวยัวะตาง ๆ ซ่ึงบรรจุอยูภายใน เชน 
ระบบประสาท ระบบขับถายของเสีย และระบบสืบพนัธุ เนื้อเยื่อทีอ่อนนุมของหอยนางรมไมได
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บรรจุอยูเต็มฝาเปลือกทั้งสองขางเลยทีเดียว แตภายในมีสวนที่ชองวางเปดติดตอกบั ภายนอกชอง
เปดนี้เปนทางผานใหอาหารเขาไปพรอมกบัน้ํา โดยผานการรวบรวมใหเปนกลุมกอนแลวเขาสูปาก 
ผานระบบยอยอาหาร สุดทายเศษเหลือจะผานออกทางทวาร พรอมกําจัดของเสียออกไปจากตัวหอย 
ซ่ึงจะดําเนินไปในเวลาเดียวกับการหายใจ และการถายของเสียของหอย โดยลักษณะทางกายภาพ
ของหอยนางรม Figure 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Figure 1. Body system of Oyster  
         ท่ีมา : กรมประมง (2536) 

 

 1.2 การกินอาหารและการเจริญเติบโต 
 หอยนางรมสวนใหญจะกนิอาหารโดยวิธีการกรอง เนื่องจากเปนสัตวอยูกับที่

อวัยวะทีใ่ชในการกรองอาหารคือเหงือก (gill) น้ําที่ไหลผานเขามาในโพรงเยื่อหุม (mantle cavity) 
ไหลผานเหงือกไปออกทางทอน้ําออก อาหารหรืออนุภาค ตาง ๆ ซ่ึงถูกพัดพามากบัน้ําจะตดิบนซี่
เหงือก ซ่ึงอาหารที่กรองได ไดแก ไดอะตอม (Diatom) ซิลิโค-แฟลคเจลเลค (silico-flagellates) และ 
แพลงกตอนพชื (Phytoplankton) จําพวก ไดอะตอมและ สปอร ของสาหรายทะเลเปนหลัก    
(สุวัฒน ธนานภุาพไพศาล และคณะ, 2541) อาหารที่มีขนาดใหญเกินไปจะตกลงมาในโพรงเยื่อหุม 
ตอนลางและถูกขับออกทางทอน้ําออก สวนที่มีขนาดเล็กจะมเีมือกมาคลุม และมีขนเล็ก ๆ คอยพัด
โบกใหอนภุาคเหลานั้นเขาสูทางเดินอาหารตอไปได อนภุาคที่ไมสามารถถูกยอยจะถกูขับ         
ออกมาทิ้งทางทอน้ําออกภายหลัง กระบวนการกรองของหอยสองฝานี้จะเปนไปไดดวยด ี                  
และมีประสิทธิภาพก็ตอเมื่อปริมาณน้ําที่ไหลผานเขาสูโพรงเยื่อหุมมากพอ และตัวหอยอยูในน้ํา
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ตลอดเวลา ดังนั้นจากการสังเกตจะพบวา หอยท่ีเล้ียงอยูในน้ําตลอดเวลาจะมีการเจรญิเติบโตเร็วกวา
ที่อยูในระดับน้ําขึ้นน้ําลงมกีารสัมผัสกับอากาศเปนบางเวลา  
  กรมประมง (2540) และวิไลวรรณ บรมธนรัตน (2540) ไดกลาววาการเจริญเติบโต
ของหอยนางรมขึ้นอยูกับอิทธิพลปจจัยทางสิ่งแวดลอมดังตอไปนี ้ 
  (1)  อาหาร เปนปจจัยที่สําคัญตอการดําเนนิการจัดการเลีย้งหอย หอยสวนใหญ       
กินพวกไดอะตอมและแพลงกตอนพืช ดงันั้นความอดุมสมบูรณของอาหารจงึเปนปจจัยที่สําคัญตอ
การเจริญเติบโตของหอยนางรม 
 (2)  น้ําทะเล ควรมีความเค็มประมาณ 15 – 30 p.p.t ถาน้ําเค็มสูงหรือต่ํากวานี ้        
มีผลกระทบกระเทือนตอการเจริญเติบโตของหอยนางรม โดยหอยจะมีอัตราการกรองอาหารชาลง
และทําใหอัตราเจริญเติบโตชา สอดคลองกับงานวจิัยของ Tan et al. (1996) พบวาความเคม็ที่
เหมาะสมในการเจริญเติบโตของหอยนางรมอยูในชวงความเค็มที่ 0 – 30 p.p.t  
 (3)  อิทธิพลน้ําขึ้นน้ําลง ระยะเวลาที่หอยนางรมอยูในน้ํานานจะเจริญเตบิโตเร็ว
แตมีเปลือกบาง สวนหอยนางรมที่มีระยะเวลาอยูในน้ํานอย การเจริญเติบโตชาและมเีปลือกหนา 
 (4)  ความขุนของน้ํา ปริมาณความขุนมาก ตะกอนโคลนตมเกาะตามเหงอืกทําให
หอยหายใจไมออกและตายได นอกจากนี้ความขุนยังทําใหประสิทธิภาพในการกรองอาหารต่ําลง    
มีผลทําใหหอยมีการเจริญเตบิโตชา 
 (5) ความหนาแนนของหอยที่เล้ียง การเลี้ยงหอยถามีความหนาแนนมากเกินไป    
มีผลทําใหหอยมีการเจริญเตบิโตชา โดยสงผลตอการเจริญเติบโตทางกายภาพ คือ ดานความยาว
ของหอยจะมกีารเจริญเติบโตมากกวาดานความกวาง 
 (6) กระแสน้ําที่เหมาะสมแกการเลี้ยงหอยควรไหลแรงระหวาง 0.17 – 0.25 เมตร
ตอวินาที และ 0.25 – 0.35 เมตรตอวินาท ีอยางไรก็ดีถาหากพื้นที่มีลมหรือกระแสน้ําแรงเกินไป เชน 
ถาหากกระแสน้ําไหลแรงเกนิ 0.5 เมตรตอวินาท ี จะพดัพาตัวออนของลูกหอยออกไปจากพื้นที่เร็ว
เกินความสามารถที่ลูกหอยจะหาวัสดุเกาะได อีกทั้งอาจพัดพาหลักหรืออุปกรณทีใ่ชประกอบการ
เล้ียงหอยสูญหายไปได  
 (7) อุณหภูมิของน้าํเปนปจจยัสําคัญที่ควบคุมระบบสรีรวิทยาของหอย เชน 
ประสิทธิภาพของการกรองกินอาหาร การเผาผลาญอาหาร การหายใจและการขับถาย ตลอดจนการ
พัฒนาการของเซลลสืบพันธุ และการเจริญเติบโตของตัวออน หอยอาศัยอยูในแหลงซึ่งมีอุณหภูมทิี่
ไมคอยเปลี่ยนแปลงมากนัก อุณหภมูิที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของหอยนางรมอยูในชวง        
25 – 30 องศาเซลเซียน 
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  ชวงเวลาการเจริญเติบโตของหอยนางรม (Table 1) ที่เปนชวงที่ตลาดตองการและใช
บริโภคกันโดยทั่วไป อยูทีช่วงอายุประมาณ 18 – 24 เดือน ซ่ึงมีขนาดความยาวประมาณ                  
9 – 11 เซนติเมตร หอยนางรมทั้งเพศผูและเพศเมยีที่มีขนาดความยาวตั้งแต 7 เซนติเมตรขึ้นไปจะ
เร่ิมมีความสมบูรณเพศและสามารถผสมพันธุวางไขได 
 

Table 1.  Size of oyster  

Stage Age (Month) Length of Oysters (cm) 
1 1 1.0 
2 3 2.0 
3 6 3.5 
4 12 7.0 
5 18 9.0 
6 24 11.0 

ท่ีมา : ดัดแปลงจากกรมประมง (2540) 
 

 1.3 การสืบพันธุและการขยายพันธุ 
  หอยนางรม มเีพศผู และเพศเมีย แยกกัน ยกเวนในบางกรณีหอยตัวเดียวอาจจะมี
ทั้งไข และน้ําเชื้อ  ลักษณะที่มีทั้งสองเพศอยูตัวเดียวกนันี้เรียกวากระเทย (hermaphrodite) ซ่ึงอาจ
พบไดในหอยสองฝาแทบทุกชนิด โดยทีม่ันอาจจะเปลี่ยนแปลงเพศได    เมื่อเขาสูสภาวะใดสภาวะ
หนึ่ง แตทั่วไปแลวมักจะแยกกัน การจําแนกเพศของหอยตะโกรม เมื่อดูจากลักษณะภายนอกไม
สามารถบอกได นอกจากจะเปดเปลือกหอยออกมา แลวสังเกตดูจากอวัยวะสืบพนัธุ (gonad) ซ่ึงปก
คลุมอยูรอบกระเพาะอาหาร นํามาสองดูดวยกลองจุลทรรศน จึงจะแยกไดวาเปนตัวผูหรือตัวเมยี 
เพราะทั้งตวัผูและตัวเมีย เมือ่มีความสมบูรณเพศ จะมสีีครีมขาวเหมอืนกัน ความสมบูรณเพศของ
หอยนางรมเกดิขึ้นจากสิ่งแวดลอม ที่เปนตัวกระตุนใหหอยปลอยเซลลสืบพันธุออกมาผสมกัน
ภายนอก เชน การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ ความเค็ม ระดบัความลึกของน้ํา ความเปนกรดดางของน้าํ 
หรือสารเคมีบางชนิด เปนตวักระตุนใหหอยปลอยเซลลสืบพันธุออกมา เมื่อไขกับน้าํเชื้อผสมกันจะ
มีการแบงตัว และพัฒนาเปนลูกหอยวยัออนซึ่งสามารถวายน้ํา ดํารงชีวิตเปนพวกแพลงกตอน 
ลองลอยในทะเลและมีการพฒันาการขึ้นมา จนกระทั่ง ถึงวัยลงสูพืน้ หรือเกาะวสัดุ ซ่ึงเรียกวา 
metamorphosis หรือ settlement ซ่ึงจะใชเวลาประมาณ 13 – 20 วัน เรียกวาหอยวยัเกล็ด ซ่ึงจะ
เติบโตเปนตวัเต็มวัย เมื่อลูกหอยถึงระยะลงสูพื้นมักตองเกาะกับวัสดแุข็งในน้ํา เชน กอนหนิ  
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เปลือกหอย หรือวัสดุตาง ๆ เพื่อที่เจริญเตบิโตตอไป ถาลูกหอยนางรมหาวัสดุทีจ่ะเกาะไมไดก็จะตก
ลงสูพื้นดินโคลนดานลาง และตายในไปทีสุ่ด 
 

 1.4 ศัตรูหอยนางรมที่สําคญั ไดแก 
 1.4.4  หอยฝาเดียว เปนศัตรูของหอยนางรมโดยตรงโดยเฉพาะหอยฝาเดียวในวงศ 
Tritonidae และ Naticdae เชน หอยหมู (Thais spp) หอยมะระ (Melongina spp) ฯลฯ 
 1.4.2   ปู ปลาดาว และปลาทะเลที่มีฟนแหลมคมหลายชนิด เชน ปลากระเบน  
 1.4.3  นก การเลี้ยงหอยนางรมในเขตชายฝงที่ไดรับอิทธิพลการขึ้นลงของน้ําทะเล 
โดยเฉพาะในชวงน้ําลงลูกหอยนางรมที่มีขนาดเล็กมักตกเปนเหยื่อของพวกนกไดโดยงาย 
 1.4.4 สัตวน้ําที่แยงอาหาร และพื้นที่อยูอาศัยของหอยนางรมที่สําคัญ ไดแก หอยแมลงภู 
หอยกะพง เพรียง ฟองน้าํ และเพรียงหัวหอม เนื่องจากสัตวน้ําเหลานี้มีลักษณะการดํารงชวีิต
เชนเดยีวกับหอยนางรม การแพรกระจายในแหลงหอยนางรมหากมจีํานวนมากจนเกินไป ทําให
หอยนางรมที่เล้ียงมีการเจรญิเติบโตลดลง รวมทั้งประสิทธิภาพของวัสดุที่ใชเพือ่การลอลูกหอย
เสื่อมคุณภาพเร็วกวาอายุการใชงานจริง อยางไรก็ตามสตัวน้ําเหลานี้สามารถควบคุมปองกันไดโดย
หมั่นดแูลขัดทาํความสะอาดอุปกรณการเลีย้งอยูเสมอ 
 

 1.5 โรคพยาธิหอยนางรม 
  ประเทศไทย นับวามีการศกึษาอยูในวงแคบในขณะที่การระบาดของโรคพยาธิใน
หอยนางรมพบในตางประเทศ โดยเฉพาะในแหลงเล้ียงที่มีการเลี้ยงอยางหนาแนน และยาวนานซึ่ง
ผลจากการระบาดดังกลาวกอใหเกดิผลเสียหายตอธุรกิจการเลี้ยงหอยนางรมในแหลงนั้น ๆ   อยาง
มหาศาล ตัวการที่กอใหเกิดการระบาดของโรคมีทั้งที่เปน แบคทีเรีย ไวรัส รวมถึงโปรโตซัว และ
เชื้อรา ตัวอยางโรคระบาดที่เกิดกับหอยนางรมทีก่อใหเกิดความเสียหายรายแรงพอสรุปไดดังนี้ 
(กรมประมง, 2536) 
  (1) โรคเหงือก (Gill disease) เกิดกับหอยนางรมโปรตุเกส ในชวงป ค.ศ. 1966 
แพรระบาดถึงรอยละ 40 – 50 ของประชากรหอย สาเหตุเกิดจากเชื้อไวรัส (Iridvirus) ลักษณะของ
โรคเร่ิมจากพบจุดสีเหลืองกระจายตามเหงอืก และ labial palp จุดเหลานี้จะเพิ่มจํานวนมากขึ้น และ
ขยายตวัมีขนาดใหญขึ้น เนื้อเยื้อบริเวณดังกลาวจะตาย หอยไมสามารถกินอาหารรวมทั้งทําการ
หายใจไดเปนปกติ น้ําหนักของหอยลดลง และตายในทีสุ่ด  
  (2) โรคไวรัส (Virus disease) เกิดกับหอยนางรมโปรตุเกส ในชวงป ค.ศ. 1970 
เขาใจวาเปน Iridvirus ซ่ึงตรวจพบในเม็ดเลือดของหอย ผลจากการระบาดของไวรัสตัวนีท้ําให
ประชากรหอยนางรมโปรตุเกส ทั้งหมดทีม่ี ในประเทศโปรตุเกส และประเทศฝรั่งเศสสูญพันธุ 
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  (3) โรคโบรโตซัวโบนาเมีย (Bonamia Haemocytic disease) เปนโรคระบาดที่เกิด
กับหอยนางรมยุโรป สาเหตุเกิดจากเชื้อโปรโตซัว Bonamia ostreae ซ่ึงทําอันตรายกับเซลลเม็ด
เลือดของหอย พบครั้งแรกในป   ค.ศ. 1979 
  (4) Abers Digestive gland disease พบครั้งแรกในป ค.ศ. 1968 ในตอนเหนือของ
ประเทศฝรั่งเศสในเขตบริทานี โดยเกิดกับหอยนางรมยุโรป สาเหตุเกิดจากเชื้อโปรโตซัว Marteilia 
refringens ตรวจพบในสวน Digestive gland ของหอยกอใหเกดิการสญูเสียอยางมากกับหอยนางรม
ยุโรปในประเทศฝรั่งเศส อยางไรก็ตามมีการตรวจพบเชื้อชนิดนีใ้นหอยนางรมญีปุ่น หอยแมลงภู 
(Mytilus galloprovincialis) แตไมกอใหเกดิการตายของหอยเหลานี้แตอยางใด   
 1.5.5 Copepod สกุล Mytilicola intestinalis พบภายในทางเดินอาหารหอยนางรม มรีายงาน
วาเปนผลใหปริมาณคารโบไฮเดรตในเนื้อหอยนางรมลดลง หากมีปริมาณ Mytilicola ในหอย
นางรมมากเกนิไป 
 1.5.6 หนอนเจาะเปลือกอันเกิดจาก Polychaete ในสกลุ Polydora มักพบในบริเวณที่มี
ความเค็มต่ํา 

 

2. การเพาะเลี้ยงหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎรธาน ี
 

 2.1 ลักษณะทางภูมิศาสตรของอาวบานดอน 
 อาวบานดอน ตั้งอยูระหวางละติจูดที่ 09๐ 70๐ เหนือถึงละติจูด 09๐ 48๐ เหนือ และ
ลองติจูดที่ 98๐ 58๐ ตะวันออกถึงลองติจูดที่ 100๐ 5๐ ตะวนัออก อาวบานดอนมีรูปรางของอาว                  
เปนรูปตัวย ู (U) (Figure 2) มีพื้นที่รวม 1,554.39 ตารางกิโลเมตร หรือ 971.492 ไร (มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ, 2550) มีความยาวของแนวชายฝงประมาณ 120 กิโลเมตร ครอบคลุมพื้นที่ 9 อําเภอ     
ในจังหวดัสุราษฎรธานี ไดแก อําเภอทาชนะ อําเภอไชยา อําเภอทาฉาง อําเภอพุนพิน อําเภอเมอืง 
อําเภอกาญจนดิษฐ อําเภอดอนสัก อําเภอเกาะสมุย และอําเภอเกาะพงนั การขึ้นลงของน้ําทะเลใน
อาวบานดอนเปนแบบน้ําเดีย่วหรือขึ้นลงวนัละครั้ง ความลึกเฉลี่ยบริเวณกลางอาว อยูที่ชวง 4 – 5 
เมตร มีคลองนอยใหญ 11 สายไหลลงอาว กระแสน้ําไดนําพาอาหารและปุยมากับสายน้ําดวย 
ประกอบกับผิวหนาดินในทะเลบริเวณใกลแนวชายฝงอาวบานดอนเปนดินเลนมแีรธาตุมาก      จาก
สภาพอาวบานดอนที่มีพื้นทีม่ากความลึกคอนขางนอย และปริมาณน้าํจืดที่ไหลลงอาวคอนขางมาก
ในแตละป จึงทําใหเกิดสภาพน้ํากรอยเกิดขึ้นเปนวงกวาง และเปนเวลานาน ความอดุมสมบูรณและ
ระดับน้ําเค็มของน้ําทะเลในอาวจึงเหมาะแกการเจริญเติบโตของหอยนางรมเปนอยางยิง่  เมื่อแม
พันธุหอยนางรมวางไข จากลักษณะอาวที่เปนรูปตัวยนูี้เองจึงมีอิทธิพลทําใหตวัออนของหอยนางรม
เคลื่อนตัวตามกระแสน้ําหมนุวนเหมือนลายเสนกนหอยโขงอยูตามบริเวณปลายแหลมตาง ๆ ใน
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อาวบานดอน ทําใหบริเวณดังกลาวมีลูกหอยนางรมหนาแนน พบเกาะตดิกับรากตนโกงกางหรือ
วัสดุที่ปกอยูในบริเวณดังกลาว  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   Figure 2. Geography of Ban Don Bay, Suratthani Province 
                                  ท่ีมา : ดัดแปลงจาก กรมแผนที่ (2552)  
 

 2.2 พื้นท่ีการเพาะเลี้ยงหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎรธานี 
   จังหวดัสุราษฎรธานีมีการเพาะเลี้ยงหอยนางรมอยู 3 อําเภอ คือ อําเภอกาญจนดิษฐ 
อําเภอคอนสัก และอําเภอไชยา (Table 2 ) ในป 2550 มีเกษตรกรผูเล้ียงหอยท้ังสิ้น 399 ราย     โดย
แบงออกเปน อําเภอกาญจนดิษฐ 332 ราย (Figure 3) อําเภอดอนสัก 46 ราย และไชยา 21 ราย      
รวมพื้นที่เพาะเลี้ยงทั้งหมด12,426  ไร มีปริมาณการผลิตทั้งหมด 2,071 ตัน มูลคาการผลิตทั้งหมด 
78,698,000 บาท เนื้อที่เพาะเลี้ยงหอยนางรมของจังหวัดสุราษฎรธานีมีแนวโนมลดลง เนื่องจาก
สถานการณดานราคาตกต่ําทาํใหเกษตรกรขาดการดูแล และไมมีการเลี้ยงหอยนางรมเพิ่ม รวมถึง
เกษตรกรผูเล้ียงหอยนางรมเดิมไดหนัมาเลีย้งหอยแครง 
 
  
 
 

อาวบานดอน 
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Table 2. Data of Oyster Cultured farms in Suratthani Province 

District Number of farms  
Oyster Cultured 

farms  (farm) 
production 

quantity  (Ton) 
production cost  

(Baht) 
Kanjanadit 332 11,238 1,873 71,174,000 
Donsak 46 276 46 1,748,000 
Chaiya 21 912 512 5,776,000 

Total 399 12,426 2,071 78,698,000 
ท่ีมา : สํานักงานประมงจังหวัดสุราษฎรธานี (2550) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

 

Figure 3. Oyster cultured area in Kanjanadit District, Suratthani Province 
                    ท่ีมา : สํานักงานประมง จังหวัดสุราษฎรธานี (2551) 
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 2.3 การเลี้ยงหอยนางรมในจังหวัดสุราษฎรธานี  
  สําหรับจังหวดัสุราษฎรธานี เร่ิมมีการเพาะเลี้ยงหอยนางรมครั้งแรกเมื่อประมาณ           
พ.ศ. 2501 หอยนางรมสวนใหญเปนหอยนางรมพันธุทองถ่ิน โดยมีการเก็บลูกหอยในคลองทาทอง      
ไปปลอยใหเกาะติดกับหลักไมบริเวณที่เปนโคลนเลน มีน้ําทวมถึงแตมีละดับความลึกไมมากนัก           
มีรายงานวาประมาณ ป พ.ศ. 2503 มีการทดลองเลี้ยงหอยนางรมที่ปากน้ําทาทอง อําเภอ             
กาญจนดษิฐ และไดมีการขยายพื้นทีเ่ล้ียงไปยังบริเวณแหลมซุยอําเภอไชยา หอยนางรมสรุาษฎร
ธานี เปนหอยนางรมเปลือกบาง ขนาดใหญ เนื้อขาวนวลอวน สวนใหญเปนพันธุหอยตะโกรมกราม
ขาว นิยมรับประธานสดรสชาติดี เปนที่กลาวถึงของนักบริโภคทั่วไป (กรมประมง, 2536) การเลี้ยง
หอยนางรมเปนอาชีพที่ชวยเสริมรายไดใหแกเกษตรกร เนื่องจากลงทุนต่ํา คาตอบแทนสูง วิธีการ
เล้ียงเปนแบบงาย ๆ และสามารถใชแรงงานภายในครอบครัวได (กรมประมง, 2540) 
  จังหวดัสุราษฎรธานีมีกระบวนการเลี้ยงหอยนางรมหลายรูปแบบ แตกระบวนการ
เล้ียงหอยนางรมที่นิยมเลี้ยงมากที่สุดคือ แบบใชหลอดหรือทอซีเมนต แบบใชกระเบื้องมุงหลังคา 
และแบบใชแทงซีเมนต เกษตรกรจับจองพื้นที่เพื่อใชในการเลี้ยงหอยนางรม โดยเลือกพืน้ทีต่าม
แนวชายฝงบรเิวณน้ําตื้นและบริเวณนั้นมีหอยท่ีเกิดขึน้เองตามธรรมชาติ เมื่อไดพืน้ที่แลวทําการ
ปกหลักไม  ไมที่ใชในการปกหลัก ไดแก ไมแปน ไมโกงกาง และไมไผ ฯ  ปกไวรอบพื้นที่สําหรับ
เปนร้ัว แสดงอาณาเขตพื้นที่การเพราะเลีย้งหอย เพื่อปองกันการรบกวนจากภายนอก หลังจากนัน้
จัดแบงพืน้ที่สวนหนึ่งเปนทีพ่ักหรือที่ดแูลหอย    ทีเ่รียกกนัวา ขนํา (ขนํา ในที่นีก้็คือ ที่พักหรือ
บานพักสําหรับพักอาศัย หลบแดดหลบฝน มีพื้นที่ หองนอน หองครัว หองน้ําเหมือนกับบาน และมี
ระเบียง จุดประสงคหลักคือใชเฝาดูแลหอยที่เพาะเลี้ยง) หลังจากมีการเตรียมพืน้ที่เรียบรอยแลว
เกษตรกรจะเริม่เลี้ยงหอยนางรม โดยมีกระบวนการเลี้ยงหอยนางรมดงั Figure 4 
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           Figure4. Oyster production 

 

 2.3.1 ฟารมและการเลือกพืน้ที่สําหรับเลี้ยงหอยนางรม (Farm) 
 รัชฎา  ขาวหนูนา (2535) และ กรมประมง (2548) กลาววา ลักษณะทําเลพื้นที่ใช
สําหรับเลี้ยงหอยนางรม นับเปนปจจัยสําคัญเบื้องตนที่จําเปนตองพิจารณาตามเหตุผลและความ
เหมาะสมดังนี ้ 
 (1) อยูบริเวณชายฝงทะเล บริเวณปากแมน้ําหรือปากอาว แตไมไดรับผลกระทบ
จากน้ําจดืมาก เปนแหลงที่มีน้ํากรอยหรือน้ําทะเลทวมถึงอยางนอยเปนเวลา 7-8 เดือน ในรอบป  
  (2) เปนแหลงน้ําตื้น ชวงความลึกของน้ําในแหลงเล้ียง ควรลึกประมาณ 0.5 – 1.0 
เมตร ที่ระดับน้ําทะเลปานกลาง สภาพดินเปนโคลนละเอียด และเรียบ มีความลาดเอยีงนอย (ไมเกนิ 
15 องศา) ความหนาของผิวหนาดนิไมต่ํากวา 50 เซนติเมตร และไมมกีล่ินจากการยอยสลายของเศษ
ใบไมในปาชายเลน 
  (3) กระแสน้ําควรมีความเร็วประมาณ 6 – 9 กิโลเมตร/ช่ัวโมง และเปนน้ําที่อุดม
ดวยอาหารธรรมชาติ ไมมีผลกระทบจากคลื่นลมแรงอันเปนเหตใุหเกิดความเสียหาย  

Gathering juvenile oyster 

 Oyster growing 

Harvesting 

Transportation  

-  Tile 

-  Bamboo 

- To use the tube or cement pipe 
- To use the roof - tile 
- To use the cement bar 

Farm 

- Nature food 

Consumer 

- Nature food 
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  (4)  แหลงที่มีหอยนางรมเกดิในธรรมชาต ิสะดวกตอการจัดหาพนัธุหอย  
  (5) เปนบริเวณที่หางไกลจากโรงงานอุตสาหกรรมเหมืองแร อันกอใหเกิดมลพิษที่
เปนอันตรายกบัหอย และปลอดภัยจากโจรผูราย รวมทั้งศตัรูที่เปนอันตรายตอหอยโดยตรง 
  (6) เปนแหลงที่มีการคมนาคมสะดวกงายตอการจัดหาวัสดใุนการเลี้ยงหอย ใกล
ตลาด และงายตอการจําหนายผลผลิต 
 2.3.2 การลอลูกหอยจากธรรมชาติ (Gathering juvenile oyster) 
 2.3.2.1 ฤดูกาลเกิดของลูกหอยนางรมในประเทศไทย  
 ในประเทศไทยหอยนางรมมกัมีชวงฤดูเกิดลูกของหอยนางรมวัยเกล็ดเกือบตลอด
ป แตจะมีชวงที่เกิดมากในรอบปแตกตางกันไปตามสภาพทองถ่ิน และลักษณะภูมิประเทศ ในแตละ
แหงการวางวสัดุลอลูกหอยจะตองมีความสอดคลองกับชวงฤดูที่ลูกหอยนางรมเกดิซึ่งมีชวงแตกตาง
กันไปในแหลงเลี้ยงแตละแหลง การลงวัสดุลอลูกหอยเร็วเกินไปหรือลงวัสดุลอลูกหอยกอนหนา
ชวงฤดูลูกหอยเกดิ เปนผลใหส่ิงมีชีวิตอื่น ๆ เชน เพรียง สาหราย ตลอดจนเศษดินตะกอนตาง ๆ ทับ
ถมปกคลุมวัสดุลอลูกหอยสงผลใหประสิทธิภาพของวสัดุนั้น ๆ ลดลง ในทางตรงกันขามการลง
วัสดุลอลูกหอยหลังชวงฤดูลูกหอยเกิดเปนผลใหไมสามารถลอลูกหอยได เนื่องจากผานชวงฤดูกาล
เกิดลูกหอยไปแลว ดวยเหตนุี้การลงวัสดุลอลูกหอยในจังหวะที่ถูกตองไดแก ชวงจังหวะที่มีลูกหอย
เกิดมากที่สุดจงึนับเปนจดุทีสํ่าคัญตอการประสบความสําเร็จในการเลี้ยงหอยนางรม รวมไปถึง
ความสะดวกในการจัดหา และการจดัการในแปลงเลี้ยงเปนตัวกําหนดที่สําคัญ วสัดุลอลูกหอยที่
นิยมใชกันทัว่ไปตามแหลงเลี้ยงไดแก ไมไผ ไมโกงกาง กอนหนิ หลอดซีเมนต เปลือกหอยนางรม 
ยางรถยนต ฯลฯ  

 2.3.2.2 ขั้นตอนการลอลูกหอยนางรมในธรรมชาติ  
  ในสมัยกอนจะใชไมไผ ขนาดเทาทอนขา นํามาตัดเปนทอน ๆ ความยาวประมาณ 

1.20 เมตร เมือ่ตัดเปนทอนแลวนํามาผาเปน 2 ซีก แลวมดัรวมกัน 20 ซีก เปน 1 มัด นํามาตากแดด
ใหแหงสนิท (เมื่อนําไปใชงานจะมีความคงทนมากกวาไมไผสดและเชื้อหอยจะเกาะไดดีกวา และมี
ปริมาณมากกวา) หลังจากนั้นทําการปกไมไผ ใหมีระยะหางระหวางแถวประมาณ 150 เซนติเมตร 
ปกไมลึกลงไปในดนิประมาณ 30 เซนติเมตร นอกจากนี้ตองคํานึงถึงการไหลของกระแสน้ํา หนา
ไมตองหันไปในทิศทางเดยีวกัน ปจจุบนัเกษตรกรไดหันมาใชปลองซีเมนตเนื่องจากมีอายกุารใช
งานที่ยาวนานและตนทนุต่ํา ปลองซีเมนตที่ใชในการลอลูกหอยมีขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 
30 เซนติเมตร ปลองซีเมนตจะประกอบดวยขายึดปลองประมาณ 4 ขา ตั้งไวบริเวณริมร้ัวรอบเขต
พื้นที่ฟารม ตั้งไวประมาณ   7 - 8 เดือน เชือ้หอยจะมาเกาะติดกับปลองซีเมนต 
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  ปจจัยที่มีผลตอการลงเกาะของลูกหอยนางรม 
   -   อุณหภูมิและความเค็ม ของน้าํทะเล  
   -  แสงสวางมีอิทธิพลตอการลงเกาะของลูกหอย เนื่องจากลูกหอยมี
แนวโนมที่จะวายน้ําขึ้นใกลผิวน้ําในชวงเวลากลางคืน และวายลงในชวงเวลากลางวัน นอกจากนีย้ัง
พบวาบอยครั้งที่ลูกหอยมักเกาะผิววัสดุดานลางอันเปนดานที่ไดรับแสงนอย 
   -  ระดับความลึกของน้ําทะเล การขึ้นลงของน้ําทะเล และความเร็ว
กระแสน้ํา โดยพ้ืนที่ ที่มกีระแสน้ําที่ไหลเชี่ยวจนเกนิไปกอใหเกิดปญหาตอการลงเกาะของลูกหอย 
  -  การวางวัสดุลอ และลักษณะพื้นผิวของวสัดุที่ใชในการลอลูกหอยควรมี
ลักษณะแข็งไมเปนมัน เนื่องจากลูกหอยมกัเกาะไดดีบนวัสดุที่มีผิวขรุขระมากกวาวสัดุที่มีผิวเรียบ 
 2.3.3 การเลี้ยงหอยนางรม (Oyster growing)  
 หลังจากที่มีลูกหอยมาเกาะวัสดุที่วางลอลูกหอย เกษตรกรจะทําการเก็บลูกหอย
เพื่อทําการอนบุาล โดยนําลูกหอยแยกออกเปนตวั ๆ แลวนํามาทําการติดตา ขั้นตอนการติดตา คอื
การนําหอยนางรมมาผานกระบวนการของการเพาะเลีย้ง โดยใชปนูซีเมนตเปนตวัเชื่อมกับวัสดุ 
เพื่อใหหอยนางรมเจริญเติบโตไดเร็ว ลดความเสี่ยงจากการตายตามธรรมชาติ และเพื่อสะดวกตอ
การเก็บเกีย่วผลผลิตหอยนางรม กอนที่จะนําหอยมาติดตานั้น ตองเลือกหอยที่มีขนาดใกลเคยีงกนั 
เพื่อใหหอยมีการเจริญเติบโตพรอม ๆ กัน  
 วิ ธีการติดตาหอยนางรม  ผสมปูนซี เมนตกับน้ําให เปนเนื้อ เดียวกันแต
ไม เหลวจนเกินไป ใชหลอดที่เตรียมไวเสียบกับฐานตดิตา 1 หลอด สามารถติดลูกหอยได 5 แถว 
แถวละ 4 ตัว ดานบนอีก 1 ตัว รวมทั้งหมด 21 ตัว การติดตาหอยจะตองใหปากของหอยนางรมไป
ในทิศทางเดยีวกัน เมื่อติดตาหอยเสร็จสิ้นแลว ตั้งไวใหปูนแหงแลวนาํไปติดตั้งในแปลง 
 วิธีการติดตั้งหอยนางรมในแปลงเพาะเลี้ยง ใชไมไผยาวประมาณ 2 เมตร ปกลงใน
ดินประมาณ 1 เมตร โดยสวนบนไมไผมีการนําทอ PVC มาสวมไว ทอ PVC ยาวประมา 40 – 50 
เซนติเมตร (เพื่อปองกนัการเกาะติดของหอยที่เปนอันตรายตอหอยนางรม) หลังจากนั้นนําทอ
ซีเมนตที่ทําการติดตาหอยเรียบรอยแลวสวมลงยังไมไผทีเ่ตรียมไวแลวใชตาปูตอกระหวางทอ PVC 
กับไมไผ การปกหรือการตดิตั้งหลอดซีเมนต ปกลึกลงไปในโคลน 1 เมตร ระยะหางระหวางโคลน
กับหลอดซีเมนตประมาณ 20 – 30 เซนติเมตร เนื่องจากถามีโคลนมาเกาะติดทีต่ัวหอยมากเกิดไปจะ
สงผลทําใหหอยนางรมตาย  
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 สาเหตุที่ทําใหหอยนางรมหลุดรวง มีหลายกรณดีวยกนัดังนี ้
  - เกิดจากหอยชนิดหนึ่ง เรียกวา หอยตีน มาติดอุปกรณที่ลอเชื้อกอน           
หอยนางรม เมื่อหอยนางรมมาเกาะ ก็จะเกาะบนหอยตีนทําใหหอยตีนตาย แลวทําใหเกิดการหลุด
รวงของเชื้อลูกหอยนางรม 
 -  เกิดจากการคลมุของหอยกะพง จนทําใหหอยนางรมที่เกาะอยูกอนแลวรับ
น้ําหนกัของหอยกะพงที่คลุมไมได ทําใหเกิดการหลุด 
 -  เกิดจากการผุกรอนโดยธรรมชาติ หรือหมดอายกุารใชงานของวัสดุ
อุปกรณ 
 2.3.4 การเก็บเกี่ยวและการขนสงหอยนางรม (Harvesting and Transportation) 
                 2.3.4.1 การเก็บเกีย่วใชแรงงานคนในการเก็บเกีย่วผลผลิตหอยนางรมมีชีวิต จาก
แหลงเลี้ยงโดยยกทอซีเมนตออกจากแปลงเพาะเลี้ยง แลวใชขวานสกดัออก หลังจากนั้นลางทํา
ความสะอาดตวัหอย นําใสตะกราแลวใสในเรือลําเลียงมายังที่รวบรวมผลผลิต อายุของหอยนางรม
ที่สามารถเก็บเกี่ยวไดอยูที่ ประมาณ 1.5 – 2 ป 
 2.3.4.2 วิธีการหลังการเก็บเกี่ยว กําจดัเพรียงหรือส่ิงมีชีวิตอื่น ๆ ที่ติดตามเปลือก 
หอยนางรมออก และหากผลการตรวจสอบทางจุลชีววทิยาตามวิธีมาตรฐานกองตรวจสอบรับรอง
มาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ประเภทอาหารทะเลเพื่อบริโภคสด หากพบวาใน
เนื้อหอยมแีบคทีเรียบางชนดิมีจํานวนมากเกินมาตรฐานที่กําหนด ตองนํามาลดจํานวนแบคทเีรียให
อยูในเกณฑมาตรฐานกอน เชน ใชวิธีการผานน้ําทะเลทีส่ะอาดไหลผานตัวหอยชวงระยะหนึ่ง กอน
มีการขนสงเพือ่จําหนายหรือแปรรปูหอยนางรมเบื้องตนตอไป  
 

3. อันตรายและการปนเปอนของหอยนางรม 
 3.1 อันตรายในอาหารหมายถึง วัตถุทางชีวภาพ ทางเคมี หรือทางกายภาพ รวมแหลงหรือ
สถานที่ และสมบัติหรือสภาวะของอาหารที่อาจทําใหเกิดความเจ็บปวยและเกดิผลเสียตอสุขภาพ
ของมนุษย (สุมณฑา วัฒนสินธุ , 2543 , สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548
และพูลทรัพย วิรุฬหกุล และคณะ , 2547) สามารถแบงไดตามลักษณะอันตรายเปน 3 ดาน ไดแก 
  3.1.1 อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) หมายถึงอันตรายที่เกดิจากสิ่งปนเปอน เชน 
เศษแกว โลหะ ไม กรวด หนิ กางปลา เศษวัสดุอ่ืนๆ   
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3.1.2 อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) หมายถึง อันตรายที่เกดิเนื่องจากการ
ปนเปอนของจุลินทรีย ของสิ่งมีชีวิต ไดแก ไวรัส พยาธิ เชื้อจุลินทรียและปาราสิต  ในอาหารทําให
เกิดโรคอาหารเปนพิษ และระบบตาง ๆ ในรางกาย  ไดแก เชื้อซาลโมเนลลา  เชื้อสแตปฟโลคอคคัส
ออเรียส  เชื้ออีโคไล เปนตน ปาราสิตที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เชน พยาธิใบไมตับ  พยาธิ
ตัวตืดวัว  พยาธิตัวตืดหมู ซ่ึงเปนพยาธิตวัแบน  และพยาธิสาคู        ซ่ึงเปนพยาธิตวักลม  ไวรัสที่ทํา
ใหเกิดโรคอาหารเปนพษิ เชน ไวรัสตับอักเสบชนิด เอ  บี และไวรัสลําไสที่ทําใหเกดิอาการทองรวง 
เปนตน 
 3.1.3 อันตรายทางเคมี (Chemical Hazards) หมายถงึอันตรายที่เกดิจากสารเคมทีี่อยูใน
ธรรมชาติ เชนในดิน ในน้ํา สารเคมีที่ใชทางเกษตร สารเคมีจากโรงงาน สารพิษที่เกดิตามธรรมชาติ 
อาทิสารกําจัดแมลงและศัตรูพืช สารปฏิชีวนะที่ตกคางอยูในอาหารจาํพวกเนื้อสัตว และสัตวน้ํา 
เปนตน  
 3.2 การปนเปอนของหอยนางรม ธรรมชาติของหอยที่มีลักษณะการกินอาหารในลักษณะดูด
และกรองทําใหส่ิงมีชีวิตขนาดเล็กตาง ๆ ที่ลองลอยอยูในกระแสน้ํา เชน แพลงกตอนพืช             แพ
ลงกตอนสัตว แบคทีเรีย หรือแมแตเศษดิน เศษทรายที่แขวนลอยอยูในน้ํา มีโอกาสที่จะสะสมอยูใน
ตัวหอยไดงาย ประกอบกับพื้นที่เล้ียงหอยสวนใหญมักตัง้อยูบริเวณปาชายเลน ปากแมน้ํา หรือใน
เขตอื่น ๆ ที่ไดรับอิทธิพลจากน้ําจดื และการไหลหลากจากแมน้ํา ลําคลอง เนื่องจากบริเวณดังกลาว
จะเปนแหลงทีร่องรับของเสียตาง ๆ ที่พัดพามากับแมน้ําลําคลอง เชน ของเสียจากชุมชน 
เกษตรกรรม หรือจากยานอตุสาหกรรม ทําใหพบรายงานการปนเปอนของแบคทีเรียในหอยนางรม
ชนดิตาง ๆ อยูเสมอ โดยเฉพาะแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคทางเดินอาหาร ไดแก  Vibrio spp. และ 
Salmonella spp. ซ่ึงเปนสาเหตุของโรคทองรวง นอกจากแบคทีเรียแลว ยังพบวาสาหรายบางชนดิ 
เชน Gonyaulax spp. และ Dinophysis spp. ที่ทําใหเปนอันตรายตอสุขภาพเนื่องจากมีสารพิษอยู   
ในตัว นอกจากแบคทีเรียและสาหรายที่เปนพิษแลว ยังพบโลหะหนกั ตลอดจนคราบน้ํามันดิบ ฯลฯ 
ที่มีโอกาสเขาไปสะสมในตวัหอย สงผลใหผูบริโภคเกดิอันตรายจากการบริโภค พูลทรัพย วิรุฬ
หกุลและคณะ (2547) กลาววา การปนเปอนหรืออันตรายที่อาจเกดิขึ้นกับการบริโภคหอยนางรมใน
ประเทศไทยสามารถแบงออกเปน 2 สวนดงันี้  
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 3.2.1 การปนเปอนทางชีวภาพ  
 การปนเปอนอนัตรายทางชีวภาพ ที่เกดิจากการปนเปอนของจุลินทรีย ไวรัส พยาธิ 
ในอาหาร ไดแก การบรโิภคอาหารที่ปนเปอนแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรค เชน salmonella spp 
Shigella spp และอื่น ๆ ไวรัส ไดแก Hepatitis virus หรืออันตรายซึ่งเกิดจากการบริโภคสารพิษ       
ที่จุลินทรียสรางไวในอาหาร เชน botulinum toxin และ staphylococcal entero toxin, เปนตน                            
พูลทรัพย วิรุฬหกุลและคณะ (2547) กลาววาการปนเปอนหรืออันตรายดานชวีภาพที่อาจจะเกิด
ขึ้นกับการบรโิภคหอยนางรมสดมีหลายกลุมชนิด แตจะยกตวัอยางเพียงแค 3 กลุม ดงัตอไปนี้  
 3.2.1.1 แบคทีเรียกลุมฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform Bacteria)  
 โคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) เปนกลุมแบคทีเรียที่จัดอยูในวงศ 
Enterobacteriaceae สามารถเจริญได ทั้งในที่มีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน มีคุณสมบัติเฉพาะที่
สามารถเปลี่ยนน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดและกาซ ภายใน 24 – 48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 35 – 37 
องศาเซลเซียส สุพรรณี เทพอรุณรัตน (2547) กลาววาโคลิฟอรมแบงตามแหลงที่มาไดเปน              
2 กลุม คือ  
  (1) ฟคัลโคลิฟอรม (Fecal Coliform) เปนแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม ที่สามารถ
ใชน้ําตาลแลคโตสใหกรดและกาซที่อุณหภูมิประมาณ 44.5 – 45.5 องศาเซลเซียส พวกนี้อาศยัอยูใน
ลําไสของคนและสัตวเลือดอุนถูกขับถายออกมากับอุจจาระ เมื่อเกิดการระบาดของโรคระบบ
ทางเดินอาหาร ตัวอยางของฟคัลโคลิฟอรม ไดแก E. coli     
 (2) นันฟคัลโคลิฟอรม (Non - Fecal Coliform) พวกนี้อาศัยอยูในดนิและพืชมี
อันตรายนอยกวาพวกแรก ใชบงบอกถึงความไมสะอาดของน้ําใช ตัวอยางของนันฟคัลโคลิฟอรม 
ไดแก Enterobacter aerogenes   
 อันตรายของแบคทีเรียกลุมฟคอลโคลิฟอรมทําใหเกิดอาการทองเสีย ปวดทอง 
วิงเวยีน อาเจียน อาจมีไข ปวดหวั อาการรุนแรงมาก พบในผูปวยที่มปีระวัติรับประทานอาหารจาก
ปลาหรือหอย สุก ๆ ดิบ ๆ  
 3.2.1.2 Escherichia coli  
 E. coli เปนแบคทีเรียในกลุมโคลิฟอรม พบอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน 
ในอาหารที่มีการปนเปอนอุจจาระ มีความพิเศษและแตกตางจาก โคลิฟอรมแบคทีเรียคือ สามารถ
เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 34.5 – 44.5 องศาเซลเซียส (สุมณฑา วฒันสนิธุ, 2545) โดยปกติ E. coli ไม
กอใหเกิดโรคทางเดินอาหาร ยกเวนสายพันธุที่กอใหเกิดโรค เรียกวา Enteropathogenic -
Escherichia coli โรคที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนของ Enteropathogenic -
Escherichia coli สามารถแบงออกเปน 2 กลุมใหญ กลุมแรกประกอบดวยสายพนัธุที่ผลิตสารพิษ 
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ในบริเวณลําไลเล็กตอนบน ทําใหเกิดอาการทองเสียคลายอหวิาตกโรค สวนกลุมที่ 2 ประกอบดวย
สายพันธุที่ใหเกิดอาการคลายโรคบิดโดยไมมีการสรางสารพิษ เชื้อจะเจริญในลําไสและแทรกตวั
ไปที่เยื้อบุผนังลําไส มีระยะฟกตัวประมาณ 6 – 36 ช่ัวโมง เชื้อในกลุมที่ 2 จะมีระยะฟกตวัส้ันกวา
กลุมที่ 1 อาการสวนใหญคอืทองเสีย มีไข หนาวสั่น คล่ืนไส อาเจียน ออนเพลีย ปวดเมื่อยตามตัว
และปวดศีรษะ เปนตะครวิ บางสายพนัธุอาจมีความรุนแรงทําใหเกิดอันตรายถึงชีวิตได เชน  
Escherichia coli O157:H7 (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2545)   
 3.2.1.3   Vibrio parahaemolyticus 
 เปนแบคทีเรียที่ไมสรางสปอรไมสรางแคปชูล แตสรางเอนไซมออกซิเดส มีชวง
อุณหภูมิในการเจริญเติบโตอยูระหวาง 10 – 44 องศาเซลเซียส แตมีอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
เติบโตอยูระหวาง 35 – 37 องศาเซลเซียส และมีคา pH ที่เหมาะสมตอการเติบโตอยูระหวาง 6 – 9 
Vibrio parahaemolyticus เปนแบคทีเรียที่ตองการเกลอืในการเติบโตประมาณรอยละ 1 – 3 และ
สามารถเติบโตไดดใีนที่มีเกลือรอยละ 7 เชื้อ Vibrio parahaemolyticus เปนแบคทีเรียที่สามารถพบ
ไดตามธรรมชาติ โดยเชื้อจะอาศัยอยูในสิ่งแวดลอมตาง ๆ ตามชายฝงและบริเวณปากอาวแมน้ํา ใน
ฤดูที่มีอากาศหนาวเยน็จะพบเชื้อชนิดนี้ไดตามตะกอนโคลนตมในทะเล แตชวงฤดูที่มีอากาศอบอุน 
จะพบเชื้อทัว่ไปในน้ําทะเล ในปลา กุง หอย และปู อันตรายของแบคทีเรียประเภทนี้ ทําใหเกดิ
อาหารเปนพิษ และเปนสาเหตุของการเกดิโรคกระเพาะอาหารและลําไสอักเสบ เชื้อชนิดนี้มีระยะ
ฟกตัว 4 – 96 ช่ัวโมง หลังจากไดรับเชื้อเขาทางปาก ผูที่ไดรับเชื้อจะแสดงอาการทองเสีย เปน
ตะคริวในชองทอง มีอาการคลื่นเหียน วินเวียน อาเจยีน ปวดหวั มีไขและหนาวสั่น พบในผูปวยทีม่ี
ประวัติรับประทานอาหารจากปลาหรือหอย สุก ๆ ดิบ ๆ  (สถาบนัอาหาร, 2552) 
 กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสตัวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา กรมประมง
ไดจัดทําเกณฑกําหนดการตรวจสอบรับรองคุณภาพสนิคาสัตวน้ําเพือ่การสงออก โดยไดกําหนดคา
มาตรฐานสงออกผลิตภัณฑหอยสองฝาและหอยนางรมเพื่อบริโภคสดทางจุลชีววิทยา (Table 4) 
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Table 4. The Biological quality standard of shellfish and fresh oyster 
Department List of Analysis Species Product Maximum level 
EU E .coli 

Salmonella 
Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 

Fresh 
Fresh 

<230/100g MPN/g 
ND 

USA E .coli 
V. parahaemolyticus 
V .cholerae 
Salmonella 

Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 

Fresh 
Fresh 
Fresh 
Fresh 

<230/100g MPN/g 
<1x104 MPN/g 
ND 
ND 

New Zealand E. coli 
V. cholerae 

Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 

Fresh 
Fresh 

n=5 c=1 m=2.3 M=7 
ND 

Japan E .coli 
V. parahaemolyticus 
V. cholerae 
Salmonella 

Oyster 
Oyster 
Oyster 
Oyster 

Fresh 
Fresh 
Fresh 
Fresh 

230/100g MPN/g 
ND 
ND 
ND 

ท่ีมา : กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา กรมประมง (2550) 
          Not:   n = Number of representative sample units.   

 c = Maximum number of acceptable sample units with bacteria counts between m and M 
 m = Maximum recommended bacterial counts for good quality products.  
      M = Maximum recommended bacterial counts for marginally acceptable quality products 
 

 3.2.2 การปนเปอนทางเคมี (โลหะหนกั) 
 การปนเปอนของโลหะหนกัในสัตวน้ํา เปนการบงชี้คณุภาพความปลอดภัยของ
สัตวน้ําและแหลงอาศัยของสัตวน้ํา หากมีการปนเปอนในปริมาณสูงอาจทําใหเกิดการเจ็บปวยตอ
ผูบริโภค เนื่องจากมีการสะสมในรางกายเกินเกณฑปลอดภัย จึงมีความจําเปนตองตรวจสอบเฝา
ระวังปริมาณโลหะหนกัในแหลงที่อยูอาศัยของสัตวน้ําทีน่ํามาบริโภคหรือแปรรูป โลหะหนกัที่มี
การตรวจพบไดแก แคดเมียม ตะกั่ว และปรอท  ศิริวรรณ  ลาภทับทิมทอง (2544) ศึกษาการสะสม
ของโลหะหนกับางชนิดในหอยเศรษฐกิจ บริเวณชายฝงทะเลของอาวไทยและทะเลอันดามัน พบวา
ในหอยนางรมมีการสะสมของโลหะจําพวก แคดเมยีม ตะกัว่ ทองแดง และสังกะส ีการสะสมของ
โลหะหนกัในสัตวน้ําแตละชนิดมีระดับแตกตางกัน โลหะหนกัที่มีการตรวจพบในหอยนางรมมี
หลายชนิดแตจะยกตวัอยางเพียงแค 3 ชนิด ดังตอไปนี้  
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 3.2.2.1 แคดเมยีม (Cadmium)  
    แคดเมียม พบในธรรมชาติมักอยูรวมกับกํามะถัน และมักปนอยูในแหลงสังกะสี 
ตะกัว่ หรือทองแดง มนุษยไดนําแคดเมียมมาใชในอุตสาหกรรมผลิตแบตเตอรี่ พลาสติกและ
อุตสาหกรรมเครื่องแกว นาํมาเปนสวนผสมของอัลลอยด และใชเปนสารคงตัวในโพลีไวนิลคลอ
ไรด  แมวาแคดเมียมจะมีคุณประโยชนมากมายแตการนําเอาแคดเมียมมาใชสงผลใหแคดเมยีม
ปนเปอนลงสูส่ิงแวดลอมทัง้ในอากาศ น้ํา ดิน รวมทั้งในอาหาร เมื่อมีปริมาณแคดเมียมมาก          
จะกอใหเกิดการสะสมทั้งในคนและสัตว ถามีการสะสมของแคดเมียมในรางกายมากอาจกอใหเกิด
อันตรายได แคดเมียมสามารถเขาสูรางกายได 2 ทาง คือทางปาก โดยการกินอาหารที่มีการปนเปอน
ของแคดเมียม เชนอาหารทะเล และทางจมูก โดยการหายใจเอาควนัหรือฝุนของแคดเมียมเขาไป 
เชนในเหมืองสังกระสี อันตรายจากแคดเมยีมแบบเฉยีบพลันทําใหมีอาการคลื่นไส อาเจียน ทองเสีย 
ปวดศีรษะ ปวดกลามเนื้อ มนี้ําลายไหล ปวดทอง ช็อก ไตและตับถูกทาํลาย (สถาบันอาหาร, 2552) 
 3.2.2.2 ตะกัว่ (Lead)  
  สารตะกั่ว พบไดทั่วไปทั้งในดิน หิน น้าํ พืช และอากาศ โดยเฉลีย่ในแหลงน้ํา
ธรรมชาติโดยเฉพาะน้ําบาดาลพบสารตะกัว่ในอนุภาคขนาดเล็กประมาณ 1 – 60 มิลลิกรัมตอ                  
กิโลกรัม ในทะเลสาบและแมน้ําพบประมาณ 1 – 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม แตในน้ําทะเลพบปริมาณ
ของตะกัว่นอยกวาน้ําจืด โดยพบในปริมาณ 0.04  –   0.08 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในอาหารทะเล
พบวามีการปนเปอนของสารตะกั่วตั้งแต 0.2  –  2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม อันตรายของตะกัว่ทําให
เกิดอาการพษิเรื้อรังที่พบบอยคือ อาการของระบบยอยอาหาร จะเกดิการปวดทอง น้าํหนักลด เบื่อ
อาหาร คล่ืนไส อาเจียน ทองผูก อาการพิษทางประสาทและสมอง ทําใหทรงตัวไมอยูเกิดอาการ
ประสาทหลอนซึมไมรูสึกตัว ชัก มือและเทาตก เปนอัมพาต สลบ และอาจตายได (สถาบันอาหาร, 
2552) 
 3.2.2.3 ปรอท (Mercury)  
 ปรอทเปนสารพิษรายแรง สามารถดูดผานระบบหายใจ ระบบทางเดินอาหาร และ
ซึมผานทางผิวหนัง โดยซึมผานทางกระแสเลือดไปสูเนื้อเยื่อตาง ๆ ปรอทพบมากในรูป Methyl 
mercury ในปลา ในสัตวน้ําอื่นอาจมีปรอทปนเปอนมากถึง 1.0 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม พบวาในปลาทู
นาขนาดใหญมีปรอทปนเปอนเฉลี่ย 0.25 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนปลาขนาดเลก็มีปริมาณปรอท
ปนเปอนเฉลี่ย 0.13 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ปลาที่จับไดทัว่โลกมีปริมาณปรอทประมาณ 0.5 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม (สถาบันอาหาร, 2552) 
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 กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสตัวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา กรมประมง
ไดจัดทําเกณฑกําหนดการตรวจสอบรับรองคุณภาพสนิคาสัตวน้ําเพือ่การสงออก โดยไดกําหนดคา
มาตรฐานสงออกผลิตภัณฑหอยสองฝาและหอยนางรมเพื่อบริโภคสดทางเคมี (Table 3) 
 

 Table 3. The chemical quality standard of shellfish and fresh oyster 

Department List of Analysis Species Product Maximum level 
EU 1. Cadmium  

2. Lead  
Bivalve Molluscs 
Bivalve Molluscs 

Fresh 
Fresh 

0.1 ppm 
1.5 ppm 

USA 1. Cadmium 
2. Lead  

Oyster 
Oyster 

Fresh 
Fresh 

4.0 ppm 
1.7 ppm 

Australia and 
New Zealand 

1. Cadmium  
2. Lead  
3. Mercury  

Molluscs 
Molluscs 
Molluscs 

Fresh 
Fresh 
Fresh 

2.0 ppm 
2.0 ppm 
0.5 ppm 

 ท่ีมา : กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา กรมประมง (2550) 
 

4. การวิเคราะหความเสี่ยง (Risk Analysis) 
 หมายถึง กระบวนการทางวทิยาศาสตรที่มีขั้นตอนอยางเปนระบบ และสรางความ
มั่นใจ อันเปนที่ยอมรับในระดับสากล และเปนเครื่องมือสนับสนุนการตัดสินใจเพื่อลดความเสีย่ง 
ความเสี่ยงหมายถึง โอกาสของการเกิดผลเสียตอสุขภาพ  และความรุนแรงของผลเสียนั้นจาก
อันตรายในอาหาร (สํานักงานมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) หรือการอนุมาน
ความเปนไปไดที่จะเกิดอนัตรายตอมนุษยที่บริโภคอาหาร (สุมณฑา  วฒันสินธุ, 2546) 
 การวิเคราะหความเสี่ยงเปนสาขาวิชาที่เกดิขึ้นใหม และถูกนํามาใชอยางแพรหลาย
มีการพัฒนารปูแบบอยางรวดเร็ว (Figure 5) ซ่ึงประกอบดวย 3 ขั้นตอน (FAO and WHO, 2005) คือ 
การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) การจัดการความเสี่ยง (Risk Management) และการ
ส่ือสารความเสี่ยง (Risk communication) 
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Figure 5. Risk analysis step 
    ท่ีมา :  สถาบันอาหาร (2551)    
 
 4.1 หลักการวิเคราะหความเสี่ยง 
  การวิเคราะหความเสี่ยงเปนกระบวนการที่ประกอบดวยองคประกอบ 3 สวน ดังนี้     
(Figure 5) 
 4.1.1 การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) หมายถึงกระบวนการบนพื้นฐานทาง
วิทยาศาสตรทีป่ระกอบดวย การระบุอันตราย การแสดงลักษณะเฉพาะของอันตราย การประเมิน
การไดรับสัมผัส และการแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง (สํานักงานมาตรฐานสนิคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ, 2548) องคการอนามัยโลก และองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ หรือ 
World Health Organization / Food and Agriculture Organization of United Nations (WHO / FAO, 
1995) ไดกําหนดแนวทางในการประเมนิความเสี่ยงแยกออกเปน 4 ขั้นตอน  
 4.1.1.1 การระบุอันตราย (Hazard Identification) เปนการแสดงถึงความเปนอันตราย
ของสารพิษหรือจุลินทรีย และสิ่งปลอมปนทางกายภาพที่จะทําการประเมินความเสี่ยง โดยพจิารณา
วาสารพิษหรือจุลินทรียที่มีอยูในอาหารนั้นเปนอันตรายตอสุขภาพรางกายหรือไม โดยพิจารณาจาก
ขอมูลทางวิทยาศาสตรที่มีอยู  
 
 

Risk Assessment 
- Hazard Identification 

- Hazard Characterization 

- Exposure Assessment 

- Risk Characterization 

Risk Management 
- Risk Evaluation  

- Option Assessment 

- Implementation 

- Monitoring & Review 

Risk communication 
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 4.1.1.2 การอธิบายลักษณะของอันตราย (Hazard Characterization) เปนการบอก
หรือแสดงขอมูลวาอันตรายจากสารเคมี หรือจุลินทรีย และส่ิงปลอมปนทางกายภาพนั้น ๆ รางกาย
ตองไดรับในปริมาณเทาใด และไดรับความถี่เทาไหรจึงกอใหเกดิผลเสียตอสุขภาพ และมีผลเสีย
อยางไร ขั้นตอนนี้เปนการประเมินทั้งในเชิงคณุภาพและ/หรือเชิงปริมาณ ของธรรมชาติของ
ผลกระทบเกิดขึ้นตอสุขภาพ การประเมนิความเสี่ยงสารเคมีนั้นตองมีการประเมิน Dose – response 
สําหรับการประเมินความเสี่ยงดานจุลินทรยี และสิ่งปนเปอนหรือส่ิงปลอมปนทางกายภาพนัน้  
หากมีขอมูลที่เพียงพอจึงสามารถทําการประเมิน Dose – response ได  
 4.1.1.3 การประเมินการไดรับสัมผัส (Exposure Assessment) เปนการประเมินผลใน
เชิงคุณภาพและปริมาณของอันตรายที่ไดจากการแจกแจงมีจุดมุงหมาย เพื่อหาวามีทางใดบางที่
ผูบริโภคไดรับอันตรายที่ปนมากับอาหารมากนอยเพียงใด และบอยครั้งเพียงใด        โดยสามารถ
แบงการวเิคราะหออกเปน 2 แบบ ดังนี้ (เพญ็ศรี     รอดมา, 2550) 
 ก. การประเมินความเสี่ยงในเชิงคณุภาพ (Qualitative risk assessment) เปน
กระบวนการของการวิเคราะหปญหาสภาพความเสี่ยง โดยอาศัยรูปแบบพิจารณาจาก FAO (1998) 
ซ่ึงเปนรูปแบบการประเมินความเสี่ยงของอันตรายตอสุขภาพแบบ 2 มิติ (Figure 6) โดยพิจารณา
จากโอกาสพบอันตราย กับความรุนแรงของอันตราย 
  โอกาสที่พบอันตราย (Likelihood of Occurrence) หมายถงึ ความเปนไปไดที่
อันตรายจะเกดิขึ้น แบงเปน 4 ระดับ ดังนี ้
 (1)  สูง (High) เหตุการณนัน้ ๆ ถูกคาดหวังวาจะเกิดขึ้น 
 (2)  ปานกลาง (Moderate) เหตกุารณนั้น ๆ มีความเปนไปไดนอยลง 
 (3) ต่ํา (Low) เหตกุารณนัน้ ๆ มีโอกาสเกิดขึ้นนอย 
 (4)  ละเลยได (Negligible) เหตกุารณนัน้ ๆ ไมมีเลย สามารถที่จะตัดออกไป
ไดหรือไมมีนยัสําคัญ 
 ความรุนแรงของอันตราย (Severity) หมายถึง ความสําคัญของอันตรายหรือเปน
ระดับของผลลัพธที่จะเกดิขึ้นจากอันตรายตาง ๆ ที่ทําใหเกิดอันตราย การจําแนกความรุนแรงของ
อันตรายสามารถแบงออกเปน 3 ระดับ ดังนี้คือ 
 (1)  ความรุนแรงสงู (High) หมายถึง มีผลทําใหอาหารไมปลอดภัยโดยชัดเจน 
สามารถทําอันตรายถึงแกชีวติ 
 (2)  ความรุนแรงปานกลาง (Moderate) หมายถึง มีผลทําใหอาหารไม
ปลอดภัยเปนอันตรายตอผูบริโภค ไดแก การเจ็บปวย  
 (3)  ความรุนแรงต่าํ (Low) หมายถึงมีอันตรายตอผูบริโภคไมรุนแรงนัก 
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       High - Sa Mi Ma Cr 

          Mod - Sa Mi Ma Ma 

        Low - Sa Mi Mi Mi 

         Neg - Sa Sa Sa Sa 

 Neg Low Mod High 
Severity of Consequences 

 

Figure 6. 2 - Dimensional Health Risk Assessment Model 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (2544) 

 

 ความเสี่ยงเกิดจากความสัมพนัธระหวางโอกาสเสี่ยงที่พบอันตรายกับความรุนแรง
ของอันตราย ในกรณีที่มกีารควบคุมอนัตรายดี โอกาสเสี่ยงที่พบอันตรายจะอยูในระดบัต่ําแมวา
ความรุนแรงของอันตรายจะสูง ดังนั้นความรุนแรงมากไมจําเปนตองมีความเสีย่งมากเสมอไป 
ความเสี่ยงของอันตรายหรือความมีนยัสําคัญของอันตราย แบงออกเปน 4 ระดับ ไดแก  
  (1)  ความเสี่ยงของอันตรายระดับพอใจ (Satisfy, Sa) 
  (2) ความเสี่ยงของอันตรายระดับรอง (Minor. Mi) 
 (3) ความเสี่ยงของอันตรายระดับหลัก (Major, Ma) 
  (4) ความเสี่ยงของอันตรายระดับวิกฤต (Critical, Cr) 
 

    ข. การประเมินความเสี่ยงเชงิปริมาณ (Quantitative risk assessment) สามารถ
วิเคราะหได 2 แบบ ดังนี้ 
  (1) การประเมินความเสี่ยงดานเคมี (Chemical risk assessment) เปนการ
ประเมินความเสี่ยงดวยวิธีการคํานวณคาปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limits, 
MRL) คือการประเมินความเปนไปไดของอันตรายตอสุขภาพที่เกดิจากสารพิษปนเปอน ทําใหเกดิ
อันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค โดยระดับปริมาณสารพิษตกคางสงูสุด หมายถงึปริมาณสารพิษ
ตกคางสูงสุดที่มีไดในสินคากําหนดโดยคณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
หรือหนวยงานที่มีอํานาจหนาที่ตามกฎหมาย มีหนวยเปนมิลลิกรัมสารพิษตกคางตอกิโลกรัมสินคา 
(มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2549) การประเมนิความเสี่ยงสามารถคํานวณดวย
วิธีการคํานวณของ GEMS/Food (1997)  

Likelihood 
of 

Occurrence 
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  (2) การประเมินความเสี่ยงทางจุลชีววิทยา (Microbiological risk assessment) 
คือ กระบวนการคาดคะเนโอกาสและความรุนแรงที่อาจเกิดขึ้นที่มีผลตอผูบริโภค จากการบริโภค
หรือสัมผัสสารอันตรายของเชื้อจุลินทรียกอโรค เพื่อประมาณโอกาสที่ประชากรจะเกิดการเจ็บปวย 
เนื่องจากการไดรับสัมผัส (เพ็ญศรี รอดมา, 2550) การประเมินอันตรายทางจุลชีววทิยาเปนสิ่งที่ไม
หยุดนิ่ง เมือ่เปรียบเทียบกับการประเมนิแบบความเสี่ยงทางเคมี เพราะเชื้อสามารถแบงตัวเพิม่
จํานวนมากขึน้ตลอดเวลาขึน้อยูกับสภาพแวดลอม การประเมินการไดรับสารพิษจึงขึ้นอยูกับ
คุณลักษณะเฉพาะของเชื้อ และปฏิกิริยาเคมีของสารพิษ นอกจากนีต้องคํานึงถึงการปนเปอนของ
เชื้อโรคในผลิตภัณฑอาหาร ณ จุดบริโภค แบบจําลองหรือสมมุติฐานตองพัฒนาเพื่อประมาณการ
ไดรับสัมผัสสําหรับจุลินทรียตองใหความสําคัญกับการเจริญเติบโต และการตายของเชื้อในอาหาร 
ขั้นตอนการจดัการ ขั้นตอนการเตรียมอาหาร อุณหภูมแิละเวลา สารเคมี และเชื้อประจําถ่ิน อาจมี
อัตราการเจริญเติบโตและการตายของเชื้อโรค สําหรับไวรัสและปาราสิต ซ่ึงไมเจริญในอาหาร 
ประสิทธิผลของการปนเปอนและการหยดุปฏิกิริยาในขัน้ตอนการเพาะเลี้ยงหรือเพาะปลูกขอมูล
ทั้งหมดใชประมาณคาความเสี่ยงได (Figure 7) 
 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

Figure 7. Exposure Assessment 
ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก เพ็ญศร ีรอดมา (2547) 
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 การประเมินความเสี่ยงทางจลุชีววิทยา สามารถใชหลักการทางคณิตศาสตรเพื่อ
ประมาณคาความเสี่ยง แบงออกเปน 2 วิธีดงันี้  
  (2.1) การประเมินความเสี่ยงโดยใชวิธี Point estimate เพื่อหาคาประเมินความ
เสี่ยงเพียงคาเดยีว คือ การประเมินจากคากําหนด เชน คารุนแรงสูงสุด ทีเ่รียกวา “Worst-case” ของ
สถานการณความเสี่ยงโดยไมไดคํานึงถึงวาสถานการณดงักลาวมีโอกาสเกิดขึ้นมากนอยอยางไร 
หรือกรณีที่คาเฉลี่ยถูกเลือกใชในการประเมินความเสี่ยง โดยไมคํานึงถึงสถานการณความรุนแรง    
ที่สูงสุด ซ่ึงอาจเกิดขึน้ได เชน กรณีที่เปนกลุมประชากรที่มีความเสี่ยงสูงซึ่งอาจเกิดนาน ๆ คร้ัง แต
เปนกรณีที่รุนแรง (Buchanan et al., 1996; เพ็ญศรี รอดมา, 2547)  โดยมีวิธีการคํานวณดังนี ้
 การคํานวณโดยใช  Point estimate เพยีงคาเดยีว คือคาเฉลี่ยของปริมาณเชื้อที่
ปนเปอนในอาหาร คาเฉลี่ยของปริมาณเชื้อที่ลดลงหลังกระบวนการใหความรอนเมื่อนําไปปรุง
อาหาร และปริมาณอาหารที่ผูบริโภคสวนใหญบริโภค คาที่ระบุไวนี้นํามาคํานวณเพื่อหาปริมาณ
เชื้อที่ถูกบริโภคซึ่งเปนคา ณ สถานการณทีด่ี หรือเรียกวา “best estimate”    
  

               Dose ingested = 10 {[Conc. In Food] – [Log Reduction]} X (Amount eaten)   (สมการที่ 1) 
       = Approximate (cells) 
 

โดยที่ Conc. In Food =   คาเฉลี่ยของปริมาณเชื้อที่ระดบัต่ําสุดและสูงสุดที่ปนเปอนในอาหาร 
          Log Reduction =   คาเฉลี่ยของ คา Log ที่ระดับต่าํสุดและสูงสุดของปริมาณเชื้อที่ลดลงจาก 
    การปรุงอาหาร 
          Amount eaten   =   คาเฉลี่ยของปริมาณการบริโภคที่ระดบัต่ําสุดและสงูสุด 
  Approximate   =   ปริมาณเชื้อที่บริโภค 

 

 การประเมินอาจใชคาสูงสุดหรือคาต่ําสุดจะไดผลที่เปนไปไดจํานวนมากทั้งนี้
ขึ้นอยูกับการนําตัวเลขใดจากปจจัยนําเขาคือ ปริมาณเชื้อโรคอาหารเปนพิษที่ปนเปอนในอาหาร
กอนการปรุงอาหาร ปริมาณของเชื้อโรคอาหารเปนพิษที่ถูกทําลายขณะการปรุงอาหาร และปริมาณ
อาหารที่ถูกบริโภค โดยสามารถคํานวณโอกาสที่อาจเกิดขึ้น ดังสมการที่ 2  
 

    NO of scenario = (NO. of point estimate at each variable) (No. of variable) (สมการที่ 2) 
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 วิธีการประเมินความเสี่ยงแบบ Point estimate มีขอเสียคือ ไมไดใหความสําคัญกับ
โอกาสที่จะพบอันตราย เปนเหตุผลหนึ่งที่แสดงใหเห็นวาการใชเทคนิคแสดงโอกาสที่อาจเกิดขึ้น 
(Probability) เปนการประมาณคาที่มีความถูกตองมากกวา เนื่องจากใหขอมูลสําหรับผูจัดการความ
เสี่ยงไดมาก และใหคาประมาณที่มีความนาเชื่อถือมากกวาการใชวิธี Point estimate นอกจากนี้วิธี 
Point estimate ยังมีความนาเชื่อถือของการประเมินและผลการจัดการความเสี่ยงที่ต่ํา เนื่องจากไมได
อยูบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตรหรือจากขอมูลที่มีอยูจริง การพิจารณาผลของการประเมินความเสี่ยง
มี 2  กรณีคือ (เพ็ญศรี รอดมา, 2547)   
 (1) ถาคาประเมินความเสี่ยงที่ได ต่ํากวาคาสูงสุดที่ยอมรับไดที่ระบุในเกณฑ
มาตรฐาน แสดงวาคาความเสี่ยงนั้น ๆ สามารถยอมรับได  
  (2) ถาคาประเมินความเสี่ยงที่ได สูงกวาคาสูงสุดที่ยอมรับไดที่ระบุในเกณฑ
มาตรฐาน แสดงวาคาความเสี่ยงนั้น ๆ ไมสามารถยอมรับได ซ่ึงคาที่ไดอาจไมถูกตอง เนื่องจากอาจ
เกิดขอผิดพลาดระหวางกระบวนการประเมินความเสี่ยง  
  (2.2) การประเมินความเสี่ยงโดยใชวิธี Probability risk assessment หรือ 
stochastic assessment เปนการประเมินความเสี่ยงที่สามารถนําปจจัยตาง ๆ ที่มีความหลากหลายมา
รวมกัน และสามารถสื่อความหมายของการนําคาความเปลี่ยนแปลง (Variation) และความไม
แนนอนของการวัด (Uncertainty) เขารวมดวยเปนปจจัยนําเขา โดยการประเมนิความเสี่ยงใน
ลักษณะนี้สามารถแสดงคาไดดวยกราฟเสนโคง (Curve) การประเมินความเสี่ยงดวยวิธีนีจ้ะนาํ
เทคนิคทางคณิตศาสตรมาประยุกตในการประมาณคาความนาจะเปนในการพบเชื้อของการบริโภค
อาหาร 1 มื้อ การประเมินความเสี่ยงดวยวิธีนี้ตองพิจารณาปจจยัที่บงชี้ถึงมีอิทธิพลสําคัญที่มีผลตอ
กาประเมิน เชน คาความเสี่ยงและลักษณะเฉพาะของความเปลี่ยนแปลง (เพ็ญศรี รอดมา, 2547) 
รายละเอียดของการประเมินความเสี่ยงวิธีนี้อยูในภาคผนวก ค 
  ขอดีของวิธี Probability risk assessment คือสามารถอธิบายถึงความแตกตาง
ระหวางสิ่งตาง ๆ ในกลุมประชากร เชน เชื้อที่แตกตางกัน ปริมาณการบริโภค กระบวนการผลิต
อาหาร การจดัการฟารม สําหรับขอเสียของวิธีนี้คือวิธีการคํานวณที่ซับซอน เขาใจยาก และตองมี
การจัดทํา Software สําเร็จรูป เชน Excel orientated software ฯ มาชวยในการวิเคราะห  
 4.1.1.4 การอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk Characterization) เปนการรวมเอาขอมูล 
และผลการวิเคราะหจากทั้ง 3 ขั้นตอน มาสรุปถึงความนาจะเปนที่จะเกดิอันตรายและความรุนแรง
ของอันตรายทีเ่กิดจากการไดรับสารพิษ และเชื้อจุลินทรียในกลุมประชากรที่ศึกษา เปนการประเมิน
ทั้งในเชิงคณุภาพ และเชิงปริมาณ ที่เนนความไมแนนนอน (Uncertainties) ของความนาจะเปนที่จะ
เกิดเหตุการณ และความรุนแรง หรือโอกาสที่จะเกดิผลกระทบตอสุขภาพในกลุมประชากร   
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  4.1.2 การจัดการความเสี่ยง (Risk Management) เปนกระบวนการที่แยกชดัเจนจากการ
ประเมินความเสี่ยง ในการใหน้ําหนักทางเลือกสําหรับการกําหนดนโยบาย และทางเลือกในการ
ปองกันและควบคุม (ถาจําเปน) โดยพจิารณาผลการประเมินความเสี่ยงและปจจยัอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ
ในการคุมครองสุขภาพของผูบริโภค และสงเสริมความเปนธรรมทางการคา (สํานกังานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548) สามารถแยกเปน 2 ขั้นตอน ดงันี้ 
  (1) การตัดสนิใจในการจดัการความเสี่ยงเปนวัตถุประสงคขั้นแรกในการปองกัน
สุขภาพความปลอดภยัของผูบริโภคและการยอมรับระดับของความเสี่ยงพิจารณาโดยคํานึงถึง
สุขภาพของผูบริโภคและการยอมรับระดบัของความเสี่ยง ตามความแตกตาง ในระดับความเสี่ยงที่
ไมสามารถระบุเหตุผลไดจะตองหลีกเลี่ยง 
  (2) เมื่อไดผลจากการประเมินความเสี่ยงความเปนพษิของสารอันตรายในอาหาร
ตามขั้นตอนของการประเมนิความเสี่ยงอยางเปนระบบแลว นําผลที่ไดมาพิจารณาตัดสินใจจัดการ
ความเสี่ยงเพื่อปองกันสุขอนามัยของผูบริโภค  โดยใชมาตรการตางๆ ในการลดความเสี่ยง  ซ่ึงตอง
คํานึงถึงปจจัยอ่ืน ๆ ตามกฎหมาย (Other legitimate factor) ที่เหมาะสม ไดแก ความเปนไปไดของ
เทคโนโลยี (Technological feasibility) การติดฉลากที่ถูกตองเพื่อใหผูบริโภคทราบและปองกันมใิห
ผูบริโภคเขาใจผิด หลักการและวิธีการทีด่ทีางการเกษตร (GAP) หลักการและวิธีการที่ดีในการผลติ 
(GMP)  พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การควบคุมจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ผลกระทบตอคุณคา
อาหาร เปนตน สําหรับหลักการปฏิบัติงานในการจัดการความเสี่ยงประกอบดวย 4 ขั้นตอน ไดแก 
 1. การประเมนิคาความเสี่ยง (Risk evaluation) 
 2. การประเมนิทางเลือกในการจัดการความเสี่ยง (Risk Management Assessment) 
 3. การดําเนินการตามมาตรการที่เลือก (Implementation of management decision) 
 4. การตรวจเฝาระวังและการทบทวน (Monitoring and review)  
 4.1.3 การสื่อสารขอมูลความเสี่ยง (Risk Communication) คือ การสื่อสารระหวางผู
ประเมินความเสี่ยงกับผูจัดการความเสี่ยงและสื่อสารตอไปยังผูบริโภคและผูเกี่ยวของ  โดยมีการ
แลกเปลี่ยนขอมูล  ความรู  และความคิดเห็นซึ่งกันและกัน (FAO and WHO, 1999) รวมทั้งมีการ
บันทึกขอมูลที่ส่ือสารกัน  โดยการถายทอดขอมูลความเสี่ยงพัฒนาขึน้มาจากความตองการรับรูถึง
กระบวนการวเิคราะห  และรายละเอียดหรือขอมูลของการประเมินความเสี่ยงและการบริหารจดัการ
ความเสี่ยงการถายทอดขอมูลความเสี่ยงมคีวามสําคัญมากตอการทําความเขาใจตอความเสี่ยง และ
ความไมแนนอนที่เกี่ยวกับความเสี่ยง  กระบวนการนี้เปรียบเสมือนสะพานที่เชื่อมขัน้ตอนตางๆ ใน
การดําเนนิงานดานการประเมินความเสีย่งเขาดวยกัน (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2546) หรือเปนการ
แลกเปลี่ยนขอมูลและความคดิเห็นระหวางกันในกลุมของผูมีสวนไดสวนเสีย  ตลอดกระบวนการ
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วิเคราะหความเสี่ยง  ซ่ึงไดแก  ความเสี่ยง  ปจจยัที่เกี่ยวของกับความเสี่ยง  และการรับรูความเสี่ยง 
(risk perceptions)  รวมถึงการอธิบายผลการประเมินความเสี่ยง และพืน้ฐานที่ใชในการจัดการความ
เสี่ยงนั้น (สํานกังานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2548)   
 

 4.2 การประยุกตใชหลักการวิเคราะหความเสี่ยง (Risk analysis) ในผลิตภัณฑอาหาร 
  พูลทรัพย  วิรุฬหกุล และคณะ (2547)  การประยุกตใชการประเมินความเสี่ยง เพื่อ
วิเคราะหปญหาความเสี่ยงของเชื้อ Vibrio cholerae ในกระบวนการผลิตกุงกุลาดํา โดยการรวบรวม
ขอมูลทางวิทยาศาสตร อุบัติเหตุที่เกดิขึ้นในประเทศ และการตรวจวิเคราะหการปนเปอนในหวงโซ
อาหารตั้งแตตนน้ํา (ฟารม) จนถึงปลายน้ํา (ผูบริโภค) นําขอมูลที่ไดมาประเมนิความสําคัญของ
สภาพปญหาความเสี่ยง (Risk Profile) และเสนอแนะแนวทางและมาตรการในการปองกนั        
แกไข ใหสามารถจัดการความเสี่ยงไดอยางเหมาะสม จากการวิเคราะหสภาพปญหาความเสี่ยงพบ               
V. cholerae ในกระบวนการผลิตกุงกุลาดํามีความเสี่ยงอยูในระดับ Major ในขั้นตอนฟารมเลี้ยง ซ่ึง
เกิดจากกระบวนการเลีย้ง การจับ การทําใหกุงสลบดวยน้ําแข็ง การขนสง การจัดเกบ็ การคัดขนาดที่
ฟารม การขนสงจากฟารมสูตลาดกลาง และการปนเปอนจากการวางขายในตลาดสด สําหรับการ
เสนอแนะแนวทางในการลดความเสี่ยงทีเ่กิดขึ้นของเชื้อ V. cholerae ในหวงโซการผลิตกุงกุลาดํา
อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ ควรมีการบังคบัใหระบบคุณภาพ Good Aquaculture Practice 
(GAP)  และ Code of Conduct  (COC) ในขั้นตอนการเพาะเลี้ยง บงัคับใช Good Manufacturing 
Practice (GMP) ในสถานแปรรูปเบื้องตน โรงงานผลิตน้ําแข็ง สะพานปลา / แพรปลา และใน
กระบวนการขนสง เรงรัดใหมีการใชระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point  (HACCP) 
ในโรงานงานแชเยือกแข็งทกุโรงงาน และการใช Good Hygienic Practice (GHP) ในตลาดสด 
รานอาหาร และภตัตาคาร รวมทั้งการรณรงคแกไขพฤติกรรมการเตรียมและการบริโภคของ
ผูบริโภคโดยเฉพาะการบริโภคดิบ ทั้งนี้หนวยงานราชกาล และหนวยงานทีเ่กีย่วของ เชน            
กรมประมง กรมอนามัย สํานักงานมาตรฐานอตุสาหกรรม สถาบันการศึกษา เกษตรกร เจาของ
ฟารม แพ โรงงานอุตสาหกรรม จะตองมีสวนรวมและใหความรวมมือในการลดปญหาความเสี่ยงที่
เกิดขึ้นในหวงโซกระบวนการผลิตกุงกุลาดํา  
  พูลทรัพย วิรุฬหกุล และคณะ (2547)  การวิเคราะหสภาพปญหาความเสี่ยงในหวง
โซอาหารของกลุมผลิตภัณฑสัตวน้ําที่มีความสําคัญในดานเศรษฐกิจ และดานความถี่ในการบริโภค
ภายในประเทศ ไดแก สินคาประเภทอาหารทะเลสด และอาหารทะเลแปรรูป  โดยศึกษาแผนภูมิ
หวงโซอาหาร วิเคราะหอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้น ศึกษาผลกระทบของอันตรายทั้งดานความ
ปลอดภัยและดานเศรษฐกิจ และเสนอแนวทางมาตรการควบคุม จากการศึกษาสรุปไดวาสินคา   



 

 30 

สัตวน้ําและผลิตภัณฑที่มีความสําคัญในดานเศรษฐกิจโดยเฉพาะการสงออก เชน กุงสด แชเย็น           
แชเยือกแข็ง สินคาประเภทอาหารทะเลสด สวนใหญมคีุณภาพทางจลิุนทรีย อยูในเกณฑที่ยอมรับ
ไดแตบางครั้งยังคงมีปญหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค (V. parahaemolyticus, 
E.coli, Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus) โดยพบในอาหารทะเลสดแชเยือกแข็งและ
อาหารที่เพิ่มมลูคา เชน กุงตม ลูกชิ้น กุง ขนมจีบ ฮะเกา เปนตน นอกจากนี้ยังพบการใชสารเคมีใน
ผลิตภัณฑสัตวน้ํา เชน การใชยาฆาแมลง Trichlorfon ในปลาตากแหง การเติมบอแรกซในลูกชิ้นกุง 
ลูกชิ้นปลา ทอดมัน สวนการบริโภคสัตวน้ําที่มีชีวพษิตามธรรมชาติพบไมบอย เชน การบริโภค
แมงดาทะเล ปลาปกเปา สําหรับการเสนอแนวทางในการจัดการความเสี่ยงสามารถแบงออกเปน      
3 ขอไดแก 
  1. การออกมาตรการในการจัดการความเสี่ยง รัฐบาลควรเรงรัดใหมีการใชระบบ 
HACCP ในโรงงานผลิตอาหาร และบังคับใชระบบ GMP ในสถานแปรูปผลิตภัณฑสัตวน้ําเบื้องตน 
และควรมีการรณรงค และเผยแพขอมูลขาวสารเรื่องความปลอดภัยอาหารใหชัดเจน 
  2. ปญหาทางดานจุลินทรียของสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา ควรมีการควบคุม
ปองกันการปนเปอนตลอดกระบวนการผลิต การกระจายสินคา การแปรรูป โดยประสานความ
รวมมือกับหนวงงานราชการที่เกี่ยวของ เชน กรมวิทยาศาสตรการแพทย กรมอนามยั และสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา   
 3.  ปญหาทางดานเคมี ควรมกีารควบคุมการนําเขา การจําหนายยาสัตวน้ําและ
ตองมีการตรวจติดตามการจาํหนายสัตวน้ําอยางเขมงวด และควรกระตุนใหเกษตรกรผูเล้ียงเหน็
ความสําคัญของการนําระบบ COC และ GAP มาใชในการจัดการการเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา นอกจากนี้
ควรผลักดันใหหนวยงานสวนทองถ่ิน เชน องคการบรหิารสวนตําบล และเทศบาล ฯลฯ ไดมีสวน
รวมในการควบคุมการปนเปอนตาง ๆ สูสัตวน้ํา เชนการจัดการระบบน้าํ เปนตน  
  พูลทรัพย  วรุิฬหกุล และคณะ (2547) การวิเคราะหสภาพปญหาความเสี่ยงของ    
ยาตานจุลชีพตกคางในหวงโซอาหารของกุงกุลาดํา เพื่อแสดงโอกาสเกิดอันตรายของยาตานจุลชีพ
ตอผูบริโภค  ศึกษาโดยการรวบรวมขอมลูตาง ๆ ไดแก ขอมูลสถิติของพื้นที่และปรมิาณการเลี้ยงกุง 
มาตรการที่ไมใชภาษีศุลกากร มาตรการสุขอนามัยขององคกรการคาโลก แหลงขอมูลอ่ืน ๆ เชน 
การสัมภาษณเกษตรกรผูเล้ียงกุง การเชิญผูเชี่ยวชาญมาบรรยาย การสรางแผนภูมกิารผลิตกุงเริ่มจาก
การจับพอแมพันธุจากทะเล ฟารมเพาะและอนุบาล ฟารมเลี้ยง การจับเพื่อจําหนาย การขนสง ตลาด 
การแชเยือกแข็ง ซุปเปอรมารเกต ผูบริโภค รวมทั้งปจจัยการผลิตที่เกี่ยวของ เชน อาหารเสริม        
ยา เพื่อประกอบการวิเคราะห การวิเคราะหสภาพปญหาความเสี่ยงในแตละขั้นตอน โดยใชวิธีการ
ประเมนิความเสี่ยงตามหลักการของ Codex โดยอาศัยรูปแบบการประเมินความเสี่ยงตอสุขภาพ
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แบบ 2 มิติ พบวากุงที่จับตามการเลี้ยงปกติ (อายุ 120 – 150 วัน) มีความเสี่ยงตอการตกคางของยา
ตานจุลชีพสวนใหญอยูในระดับต่ํา (Minor) ยกเวนกลุมไนโตรฟูแรนที่พบในระดับวิกฤต (Critical) 
แตเมื่อใดที่มีการจับกุงกอนกาํหนดพบวามคีวามเสี่ยงตอยาสวนใหญอยูในระดับต่ํา ยกเวนคลอ
แรมเฟนิคอลที่มีความเสี่ยงสูง (Major) และไนโตรฟูแรนในระดบัวิกฤต สวนขั้นตอนการจับ       
ขายและสงหองเย็นเพื่อนําไปแปรรูป ซ่ึงเปนจุดสุดทายของหวงโซการผลิตกุงกุลาดํากอนถึงมือ
ผูบริโภค ไมพบการใชยาตานจุลินชีพ ในการแปรรูปสินคากุง จึงทาํใหขั้นตอนการจับขายและแปร
รูป ไมจัดเปนขั้นตอนเสี่ยงตอการตกคางของยาตานจุลินชีพในกุงกุลาคํา สําหรับการเสนอแนวทาง
ในการจดัการความเสี่ยงในการลดยาจุลชีพตกคางในหวงโซอาหารของกุงกุลาดําสามารถแบง
ออกเปน 4 ขอ ไดแก 
  1.  สงเสริมฟารมใหมีการนาํระบบ GAP และ COC  
  2. รัฐบาลตองใชมาตรการควบคุมการใชยาตานจลุชีพในสตัวอยางเขมงวดและ
ตอเนื่อง โดยอาศัยความรวมมือของ กระทรวงสาธารณสุข เกษตรกร และภาคเอกชนที่เกี่ยวของ 
  3. กําหนดใหมีการขึ้นทะเบียนปจจัยการผลิตทุกชนิด และสงเสริมใหมีงานวิจยั
ระดับฟารมเพิม่ขึ้น  
  4. การซื้อยาตานจุลินชีพจากรานขายยาตองมใีบสั่งยาจากแพทยโดยระบปุริมาณ
อยางชัดเจน  
 

 4.3 การประยุกตใชหลักการประเมินความเสี่ยง (Risk assessment) ในผลิตภณัฑอาหาร 
  วราภา  มหากาญจนกุล และคณะ (2551) ศึกษาความปลอดภัยของอาหารพรอม
บริโภคที่จําหนายในตลาดสด และริมบาทวิถีจากเขตตาง ๆ ในกรุงเทพมหานครฯ มีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาสถานการณความปลอดภัยอาหารพรอมบริโภคและจัดลําดับความความเสีย่งของอาหารยอด
นิยม รวมถึงเสนอแนวทางการจัดการความปลอดภัยของอาหารพรอมบริโภค ทําการศึกษาโดยเก็บตวัอยาง
อาหารในชวงเดือนพฤศจิกายน 2550 ถึงเดอืนธันวาคม 2550 โดยเลือกชนิดอาหาร 5 ชนิด ซ่ึงเปนที่
นิยมในการบรโิภค คือ ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ําพริก น้ําพริกกะป น้ําพริกปลารา และยําชนิดตาง ๆ 
ทั้งหมด 120 ตัวอยาง วิเคราะหคณุภาพทางดานจุลินทรยี และประเมนิความเสี่ยงทางดานจุลินทรยี 
การปนเปอนของโลหะหนกัไดแก ตะกัว่และแคดเมยีม จากการประเมนิความเสี่ยงของอาหารพรอม
บริโภคจากเชือ้จุลินทรียกอโรค โดยประเมินจากการโอกาสสัมผัสที่มีอาหารเปนพาหะ พบวา
น้ําพริกปลารามีโอกาสเสี่ยงในการเกิดอันตรายจากเชื้อ Staphylococcus aureus มาก คือมีคาความ
นาจะเปน 0.952 และขนมจนีน้ําพริกมีความเสี่ยงนอยทีสุ่ด จากเชื้อ Salmonella โดยภาพรวมจาก
การประเมินความเสี่ยง พบวาโอกาสเสี่ยงในการเกดิอันตรายจากแบคทีเรียชนดิกอโรคในอาหาร



 

 32 

พรอมบริโภคมีระดับต่ําถึงปานกลาง อยางไรก็ตามในน้ําพริกกะปก็ควรมีความเขมงวดเรื่อง
สุขลักษณะ เนือ่งจากมีโอกาสเสี่ยงจาก Bucillus cereus และ Clostridium perfringens 0.08603 และ 
0.09809 ตามลําดับ    ยําชนิดตาง ๆ มีโอกาสเสี่ยงจาก Staphylococcus aureus 0.9107 สวนน้ําพริก
กะปมีโอกาสเสี่ยงจาก Salmonella 0.125 ผลการศึกษาพบวาอาหารพรอมบริโภคใน 6 เขตของ    
กรุงเทพมหานคร ฯ มีความปลอดภัยตอการบริโภคต่ําถึงปานกลาง ขอมูลสอดคลองระหวางผล
สํารวจและการประเมินโอกาสสัมผัสชนิดอาหารที่มีความเสี่ยง คือ น้ําพริกและยําชนดิตาง ๆ 
เนื่องจากมกีารปนเปอนจุลินทรียชนิดกอโรคมากกวาอาหารประเภทอืน่ ๆ สําหรับการเสนอ
แนวทางในการจัดการความเสี่ยง แบบออกเปน 3  ขอ ดังนี้  
  1.  ผูประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร สํานักงานอนามยักรุงเทพควรใหความรู
ในเรื่องสุขลักษณะที่ดีในการปฏิบัติตออาหาร (GHP) แกผูประกอบการ รวมถึงการรักษาความ
สะอาดบริเวณสถานที่ประกอบการฝายหนวยงานของแตละเขต  
  2. ผูบริโภค ควรมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารปลอดภัยสําคัญอยางไรตอ
สุขภาพ ทั้งนี้สํานักงานคุมครองผูบริโภค ควรมีสวนรวมในการรณรงคและเปดโอกาสใหผูบริโภค
และใหความสาํคัญกับการเรียกรองสิทธิมากขึ้น  
  3.  หนวยงานทีเ่กีย่วของกระทรวงสาธารณสุขและสํานักอนามัยกรุงเทพมหานคร 
ควรกําหนดโซนในการขาย เพื่องายตอการตรวจติดตาม และกําหนดมาตรการในการควบคุมของ
กลุมผูคาหาบเรและผูคาแผงลอย   
  พรวิภา  เวฬุกาญจนา (2546) ศึกษาการประเมินความเสี่ยงเชิงปรมิาณของเชื้อ 
Vibrio parahaemolyticus ในกุงแชแข็งไทยการศึกษาอันตรายที่เกิดขึน้จากเชื้อ V. parahaemolyticus 
ทาํการศึกษาโดยแบงออกเปน 4 ขั้นตอนคือ การแสดงใหเห็นถึงอันตราย การประเมินการไดรับ
สัมผัส การประเมินการตอบสนองตอปริมาณการไดรับสัมผัส และการอธิบายลักษณะความเสี่ยง 
พบวาปริมาณเชื้อ Vibrio parahaemolyticus ที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยเมื่อประเมินจากขอมูลการ
เจ็บปวย ของประชากรไทยเทากับ 1014 - 1015 (CFU/g) และเมื่อประเมินจากสัตวทดลองเทากบั     
109 - 1010 CFU/g ผลของการวิเคราะหการกระจายความนาจะเปนเชงิสถิติตาง ๆ และการจําลอง
มอนติคารโล โดยอาศัยโปรแกรม @ Risk พบวาโอกาสของการแพรกระจายสูงสุดของเชื้อ      
Vibrio parahaemolyticus ในกุงแชแข็งที่ไมผานการตมจะอยูที่รอยละ 66 และมีระดบัการปนเปอน
อยูในชวง 106 – 108 CFU/g ในขณะทีกุ่งตมแชแข็งจะมีโอกาสของการแพรกระจายเทากับ          
ศูนยซ่ึงแสดงวาการใหความรอนสามารถลดปริมาณเชื้อลงไดและจากการศึกษาโดยอาศัยขอมูลการ
แพรกระจายของเชื้อในกุงแชแข็ง พบวาความเสี่ยงในการบริโภคกุงสดแชแข็งที่ระดับการปนเปอน 
350 CFU/g หรือสูงกวาและไมไดผานความรอนจะเทากบั 6.6 เปอรเซ็นต โดยประมาณแตถานํากุง
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ไปผานความรอนดวยอุณหภมูิภายในประมาณ 71 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 3 นาที แลวความ
เสี่ยงในการบริโภคอันเกิดจากการแพรกระจายของเชื้อ Vibrio parahaemolyticus จะเทากับศนูย    
ดังนั้นเพื่อลดความเสี่ยงจากการปนเปอนของเชื้อ Vibrio parahaemolyticus ผูบริโภคควรนํากุงไป
ผานความรอนดวยอุณหภูมภิายในไมต่ํากวา 71 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที           
  สุธีย  ฉิมพลี (2545) การประเมินความเสี่ยงของเชื้อ Salmonella  spp. ในการผลิต
ไกสดแชเข็งเพื่อการสงออก เปนการประเมินความเสี่ยงในเชิงปริมาณ โดยพบวาการระบาดของเชื้อ 
Salmonella  spp. ในประเทศไทยมกัพบการปนเปอนในผลิตภณัฑเนื้อไกสดแชแข็ง เซโรวาร
(Serovar) ที่สําคัญ และกอใหเกิดโรคมากที่สุด ไดแก S. Enteritdis และ S. Typhimurium แต           
เซโรวารที่พบในสดไกแชแข็งมากที่สุด คือ S .alban ในขั้นตอนการรับไก การเชอืด การถอนขน 
การควักไส และลางซากของกระบวนการผลิตไกแชแขง็ Salmonella  spp. จะเพิ่มจํานวนขึน้ 
กระบวนการลวกเพื่อถอนขนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที สามารถทําลายเชื้อ 
Salmonella  spp ลงไดเล็กนอย ขั้นตอนการลดอุณหภูมเิชื้อ Salmonella  spp. จะเจรญิเติบโตตอไป
ไดอีก 3.5 ช่ัวโมง สวนการแชแข็งเชื้อ Salmonella  spp. ไมสามารถเจริญเติบโตได เนื่องจาก
อุณหภูมิต่ํากวาที่เชื้อ Salmonella  spp. สามารถเจริญเติบโตได การประเมินความนาจะเปนของการ
ปนเปอนของเชื้อ Salmonella  spp. ในเนือ้ไก พบวาปรมิาณเชื้อ Salmonella  spp. อยูที่ 13 – 17 
CFU/g การปนเปอนของเชือ้ Salmonella  spp. ในเนื้อไก อยูระหวางรอยละ 30 – 60 ซ่ึงสูงกวาการ
ปนเปอนในไกมีชีวิต ที่มีอยูประมาณรอยละ 0 – 20 แสดงวามกีารปนเปอนระหวางกระบวนการ
ผลิต และการขนสง    การประมาณการเจ็บปวยเนื่องจากเชื้อ Salmonella  spp. ชนิดที่ไมใชเชื้อ
ทัยฟอยด ในประเทศไทย พบวาผูปวย รอยละ 2.9 ของประชากรทั้งหมด ปริมาณเชื้อ Salmonella  
spp. ที่กอใหเกิดความเจ็บปวย เมื่อประเมนิจากขอมูลการเจ็บปวยของผูปวย สัตวทดลอง และขอมูล
การปนเปอนในไกสด เทากบั 1010, 105 และ 10 CFU/g ตามลําดับ ความเสี่ยงสูงสุดของผูบริโภค
อาจจะบริโภคเนื้อไกดิบที่ปนเปอนเชื้อ Salmonella  spp.อยูที่รอยละ 3.9           
  วันวิสาข  ริมประนาม (2543) การประเมนิความเสี่ยงของเชื้อจุลินทรียในผักแปร
รูปพรอมบริโภค แบงออกเปน 3 ขั้นตอน คือ การสํารวจความปลอดภัยทางดานจลุชีววิทยาของ
ตัวแทนผักแปรรูปพรอมบริโภค 6 ชนิด (แครรอท แตงกวา ผักกาดหอม หอมใหญ มะเขือเทศ และ
ขาวโพดตมเลาะเมล็ด) จากหางสรรพสินคา 15 แหงในกรุงเทพมหานคร ฯ การศกึษาระดับความ
เขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทตอระยะเวลาทําลายเชื้อ และการทดสอบใชแบบ
โมเดลคณิตศาสตรในการประเมินการเจริญของเชื้อโรคในผักพรอมบริโภค พบวาปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด โดยเฉลี่ยอยูในเกณฑมาตรฐาน (log 6 CFU/g) รอยละ 33 ปริมาณยีสตและราโดยเฉลี่ยอยู
ในเกณฑมาตรฐาน (log 4 CFU/g) รอยละ 60 ตรวจพบ Coliforms ในผักทั้ง 6 ชนิด ในชวง          
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log 2.2  - 61 CFU/g ตรวจพบ Escherichia coli ในชวง log 3.1 – 4.5 CFU/g  พบมากในขาวโพดตม
เลาะเมล็ด แตตรวจไมพบในผักกาดหอม และแตงกวา ตรวจพบ Staphylocooous aureus ใน        
ชวง log 3.0 – 3.3 CFU/g พบมากในแครอทและขาวโพดตมเลาะเมล็ดแตตรวจไมพบใน
หอมหัวใหญ แตงกวา และมะเขือเทศ ตรวจพบ Bacillus cereus ในทุกตัวอยางผักในปริมาณ         
log 3.0 – 4.8 CFU/g พบมากในผักกาดหอม สวน Salmonella spp. ตรวจไมพบในผักทั้ง 6 ชนดิ 
และพบวาระดบัความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทที่ 50, 100, 150, 200 และ 250 
ppm ที่ระยะเวลาทําลายเชื้อระหวางการแชลางผักที่ 5 วนิาที 10, 20 และ 30 นาที มีผลตอการทําลาย
เชื้อโรค 7 ชนิด (Bacillus cereus Enterococcus faeaalis Escherichia coli Citrobacter freundii 
Klebsiella pneumoneae Salmonella enteritdis และ Staphylocooous  aureus ) ในผักกาดหอมและ
แครอทแปรูปพรอมบริโภคตางกัน โดยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทเขมขน 200 – 250 ppm 
นาน 30 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดในการลดปริมาณเชือ้โรคทั้ง 7 ชนดิ  
  สวนการศึกษาการประเมินความเสี่ยงของเชื้อโรคในผักกาดหอม และแครอท   
แปรรูปพรอมบริโภคดวยโมเดลคณิตศาสตร (Pathogen Modeling Program : PMP 5.1, growth  
model) เปรียบเทียบกับเชื้อภายใตสภาวะจริงในการเก็บรักษา พบวาคา water activity (aw) และ pH 
มีแนวโนมเพิม่ขึ้นตามระยะเวลาในการเกบ็รักษา แครอทมีคาสีแดง (a) ลดลง และผักกาดหอม        
สีคลํ้าลง (L) ระหวางการเกบ็ และพบวาโมเดล PMP 5.1 นี้ไมสามารถทํานายการเจริญของเชื้อโรค
ในผักสลัดที่เกบ็ที่ 10 องศาเซลเซียสได โดยทํานายวาปริมาณเชื้อจะเพิ่มขึ้นตามเวลาการเก็บ แตผล
จากหองปฏิบตัิการพบวาปรมิาณเชื้อกลับลดลงอยางตอเนื่อง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากไมสามารถ
ควบคุมปจจยัสําหรับการเจริญของเชื้อจุลินทรียในผกัสลัดใหคงที่ตามกาํหนดในโมเดลได       
 

วัตถุประสงค 
 

1. เพื่อศึกษาชนิดและประเภทของอันตรายที่ปนเปอนในหอยนางรมจากแหลงเล้ียง ในบริเวณ
อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี 

2. เพื่อศึกษาการประเมินและวิเคราะหความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตหอนรม  
3. เพื่อเสนอแนวทางวิธีการจัดการความเสี่ยงในการเพาะเลี้ยงหอยงนางรม 

 



   

บทที่ 2  
 

วัสดุอุปกรณและวิธีการ  

 

วัสดุอุปกรณ 
  
1. ตัวอยาง 
 

      1. 1 หอยนางรมทั้งเปลือกอายุประมาณ 1.5 – 2 ป จากแหลงฟารมเลี้ยงหอยนางรม ในพื้นที่อาว
บานดอน โดยเฉพาะตําบลตะเคียนทอง ตําบลปากกระแดะ ตําบลพลายวาส และตําบลทาทอง 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฏรธานี  
 1.2 น้ําทะเล เก็บตวัอยางที่ระดับความลึกที่ 50 – 100 เซนติเมตร จากแหลงฟารมเลี้ยง           
หอยนางรม ในพื้นที่อาวบานดอน โดยเฉพาะตําบลตะเคียนทอง ตําบลปากกระแดะ ตําบลพลายวาส 
และตําบลทาทอง อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธาน ี 
 

2. อุปกรณ 
 

 2.1 อุปกรณทีใ่ชในการเก็บตัวอยางน้ําทะเล ประกอบดวย ขวดแกวปลอดเชื้อขนาด 500 มิลิลิตร 
ขวดพลาสติกใสขนาด 1500 มิลิลิตร กลองโฟม น้ําแข็ง ถุงพลาสติกใส (ชนิด PE) บีกเกอรพลาสติก 
ถุงมือ และกระบอกตักน้ําขนาดความยาว 1 เมตร      
 2.2 อุปกรณเครื่องมือในการเตรียมตัวอยางหอยนางรม ประกอบดวย ถุงมือ คอน มีด เขียง 
น้ําแข็ง กลองโฟม แปรง ถุงพลาสติก (ชนดิ PE) ตะกรา และแอลกอฮอล 
 2.3 อุปกรณทีใ่ชในการวิเคราะหทางกายภาพ ประกอบดวย 
 2.3.1 เครื่องวัดคาออกซิเจนละลายน้ํา (Dissolved oxygen meter) รุน Cyber Scan DO 110  
 2.3.2 แผนวัดความใสของน้ําทะเล 
 2.3.3 เครื่องวัดความเค็ม (Salinometer) ความละเอียด 1- 10 เปอรเซ็นต   
 2.3.4 เครื่องวัดความเปนกรด – ดาง (pH meter) รุน Suntex SP - 701 
 2.3.5 เครื่องปน Homogenizer รุน AM - 8 
 2.3.6 เครื่องชั่ง ทศนิยม 2 ตําแหนง ชนิดเข็ม ขนาด 1 กิโลกรัม ยี่หอ Sakura  
 2.3.7 ไมบรรทัด 
 

    35 
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วิธีดําเนินการ 
 

1. สํารวจขอมูลการเพาะเลี้ยงหอยนางรมเบื้องตน 
  สํารวจพื้นที่การเพาะเลี้ยงหอยนางรม ขั้นตอนการเลี้ยง การเก็บเกีย่ว ปจจัยที่สงผล
กระทบตอการผลิตหอยนางรม และการจดัการฟารมของเกษตรกร ในพื้นที่บริเวณอาวบานดอน  
ในเขตตําบลตะเคียนทอง ตําบลปากกระแดะ ตําบลพลายวาส และตําบลทาทอง อําเภอกาญจนดิษฐ 
จังหวดัสุราษฎรธานี ซ่ึงเปนบริเวณที่มีการเลี้ยงชุกชุม โดยมีพืน้ทีเ่พาะเลี้ยงหอยนางรมทั้งหมด 
11,238 ไร มีผูประกอบการทั้งหมด 332 ฟารม (สํานักงานประมงจังหวดัสุราษฎรธานี, 2551) ทําการ 
สัมภาษณผูประกอบการคิดเปนรอยละ 50 ของจํานวนผูประกอบการฟารมเลี้ยงหอยนางรมทั้งหมด 
โดยใชแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) ที่ออกแบบโดยอางอิงตามมาตรฐานการปฏิบตัิทางการประมง
ที่ดี (COC) สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2548)   
 

2. การเก็บตัวอยาง และการวิเคราะห 
 

 2.1 กําหนดพื้นท่ีเปาหมายและสถานที่เก็บตัวอยาง 
  กําหนดจุดเก็บตัวอยางน้ําทะเลและหอยนางรม ประมาณรอยละ 2 ของจํานวน
ฟารมทั้งหมด โดยพิจารณาจากสภาพภูมิศาสตรของบริเวณแหลงเลี้ยง และระยะความหางจาก
ชายฝง โดยมีรายละเอียดดัง Table 5 และ Figure 8 
 

Table 5.       Sampling site for oyster and sea water 

Code of sampling site Location Distance from the shore (Km) 
001 Tambol Takhian Thong 2 
002 Tambol Pakkadae 1.5 
003 Tambol Pakkadae 3 
004 Tambol Phlai Wat 1.5 
005 Tambol Phlai Wat 3 
006 Tambol Tha Thong 1.5 
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Figure 8.  Location of the selected oyster farm 
 

 2.2 ตัวอยางน้ําทะเล 
   เก็บตัวอยางน้าํทะเล จากจดุเก็บตัวอยางทั้งหมด 6 จุด (Table 5) ใน 2 ชวงเวลา คือ 
ชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2551) และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคมถึงเดือน
มีนาคม พ.ศ. 2552) โดยเกบ็ตัวอยาง 2 คร้ัง ในแตละชวงเวลา เวนระยะหางประมาณครั้งละ 30 วนั 
ในลักษณะกระจายของแตละฟารม เพื่อใหไดตัวอยางที่เปนตัวแทนของตัวอยางทัง้หมด ตามวิธี 
APHA-AWWA-WEF (2005) และกรมควบคุมมลพิษ (2541) รวมเกบ็ตัวอยางทั้งหมด 24 ตัวอยาง                      
(2 คร้ัง X 2 ชวงเวลา X 6 จุด)   
 2.2.1 ขณะเก็บตัวอยางน้ําทะเล ทําการวัดคาอุณหภมูิดวยเทอรโมมิเตอร คาออกซิเจน
ละลายน้ําดวยเครื่องวัดคาออกซิเจนละลายน้ํา (DO Meter) คาความเค็มดวยเครื่อง salinometer และ
ความใสของน้าํทะเล โดยใชแผนวดัความใส  
 2.2.2   เก็บตัวอยางน้ําทะเล ที่ระดับความลึกประมาณ 50 เซนติเมตร ประมาณ 500 
มิลลิลิตร ใสในขวดปลอดเชื้อที่เตรียมไว เพื่อใชสําหรับการวิเคราะหทางจุลินทรีย และเก็บตัวอยาง
น้ําทะเล ใสขวดพลาสติกใสที่เตรียมไวประมาณ 1,500 มิลลิลิตร เพื่อใชสําหรับการวิเคราะห       
ทางเคมี 
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 2.2.3  ตัวอยางน้ําทะเลทั้งหมดเก็บในกลองโฟมท่ีมีน้ําแข็งเพื่อรักษาอุณหภูมิไวที่         
10 - 15 องศาเซลเซียส ขนสงมายัง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ ภายใน 24 
ช่ัวโมง ทําการวิเคราะหคาตาง ๆ ดังนี้  
  2.2.3.1 คาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง pH meter ที่หองปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
  2.2.3.2 ปริมาณจุลินทรีย ที่ศูนยพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อการสงออก (ADCET) 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

ก. แบคทีเรียกลุมฟคอลโคลิฟอรม(Fecal coliform bacteria) ตามวิธี          
APHA-AWWA-WEF (2005) 

ข. E. coli ตามวิธี APHA-AWWA-WEF (2005) 
ค. Vibrio parahaemolyticus ตามวิธี BAM (2004) 

 2.1.3.3 ปริมาณโลหะหนัก วิเคราะหที่หนวยเครื่องมือกลาง คณะวิทยาศาสตร  
ก. ปริมาณแคดเมยีม (Cd) ดวยเครื่องวิเคราะหหาปริมาณธาตุ (ICP-AES) ตามวิธี    

APHA-AWWA-WEF (2005) 
ข. ปริมาณตะกั่ว (Pb) ดวยเครื่องวิเคราะหหาปรมิาณธาตุ (ICP-AES) ตามวิธี           

APHA-AWWA-WEF (2005) 
 

 2.3 ตัวอยางหอยนางรม 
  เก็บตัวอยางหอยนางรมทั้งเปลือกอายุประมาณ 1.5–2 ปจากจุดเก็บตวัอยางทั้งหมด 
6 จุด (Table 5) ใน 2 ชวง เวลา คือชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2551) และชวงฤดู
รอน (เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2552) โดยทําการเก็บตวัอยาง 2 คร้ัง เวนระยะหางในการ
เก็บประมาณครั้งละ 30 วัน รวมเก็บตวัอยางทั้งหมด 4 คร้ัง ในแตละจดุเก็บตวัอยาง ในลักษณะ
กระจายของแตละฟารมเพื่อใหไดตัวอยางที่เปนตัวแทนของตัวอยางทัง้หมด รวมเก็บตวัอยาง
ทั้งหมด 24 ตัวอยาง  เกบ็ตัวอยางหอยนางรมจุดละ 25 ตัว ใสในถุงพลาสติก ขนสงมายังคณะ
อุตสาหกรรมเกษตรภายใน 24 ช่ัวโมง แลวทําการแบงตวัอยางหอยนางรมออกเปน 2 ชุด ดังนี้  
  2.3.1 หอยนางรมชุดที่ 1 นําหอยนางรมแตละจุดเก็บตัวอยาง จุดละ10 ตัว ลางทําความ
สะอาด และแกะเนื้อหอยนางรมโดยวิธีการปลอดเชื้อ (หอยนางรมที่นํามาแกะเนื้อลางและขัดเพื่อทาํ
ความสะอาดเบื้องตน หลังจากนั้นลางดวยแอลกอฮอลที่เปลือกเพื่อฆาเชื้อ และอปุกรณที่ใชใน     
การแกะเนื้อหอยนางรมทุกชิน้ทําความสะอาดดวยแอลกอฮอล เพื่อฆาเชื้อ) บรรจุเนื้อหอยใน    
ถุงพลาสติกที่ฆาเชื้อแยกตามจุดเก็บตวัอยาง เก็บในกลองโฟมที่มีน้ําแข็งเพื่อรักษาอุณหภูมทิี่                            
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0 - 10 องศาเซลเซียส นําไปวิเคราะหคุณภาพทางชวีภาพ ที่ศูนยพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อการ
สงออก คณะอตุสาหกรรมเกษตร ไดแก      

ก.  แบคทีเรียกลุมฟคอลโคลิฟอรม(Fecal coliform bacteria)ตามวิธี BAM (2002) 
ข.   E. coli  ตามวิธี BAM (2002) 
ค.  Vibrio  parahaemolyticus  ตามวิธี BAM (2004) 

 2.3.2 หอยนางรมชุดที่ 2 นําหอยนางรมแตละจุดเก็บตัวอยาง จุดละ15 ตัว ลางทําความ
สะอาดและแกะเนื้อหอยนางรม แลวแบงเปน 2 สวนคือ 
 ก.   สวนที่ 1 ตัวอยางเนื้อหอย 4 – 5 ตัว ทําการวัดคาความเปนกรดดาง โดยนํา
ตัวอยางเนื้อหอยมาปนกับน้าํกลั่นดวยเครือ่งปน (Homogenizer) แลววดัคา pH ดวยเครื่อง pH meter  
  ข.   สวนที่ 2   ตัวอยางเนื้อหอย 10 ตัว ทําการวัดคาดังนี้  
  -  วิเคราะหทางกายภาพ 

(1)  ช่ังน้ําหนกั ดวยเครื่องชัง่ความละเอียดทศนิยม 2 ตําแหนง 
                                  (2)  วดัความยาว และความกวาง ดวยไมบรรทัด 

(3)  ลักษณะปรากฏทั่วไปของหอยนางรมไดแก สี กล่ิน ความสมบูรณของตัว
หอยนางรม ฯลฯ โดยวิธีการสังเกตุ 

  - วิเคราะหทางเคมี 
(1) ปริมาณแคดเมียม (Cd) ดวยเครื่องวิเคราะหหาปริมาณธาตุ (ICP-AES)     
       ตามวิธี    AOAC (2005) 
(2) ปริมาณตะกั่ว (Pb) ดวยเครื่องวิเคราะหหาปริมาณธาตุ (ICP-AES) ตามวิธี       
      AOAC (2005) 

  

3. การประเมินความสําคัญของปญหาความเสี่ยง (Risk Profile) ในกระบวนการผลติหอยนางรมสด 
 3.1 หวงโซอุปทานของกระบวนการผลิตหอยนางรมสด โดยเริ่มจาก ฟารมเลี้ยง การเก็บเกีย่ว 
การขนสง จนถึงผูบริโภค พรอมทั้งพิจารณาแหลงที่มา หรือปจจัยที่อาจสงผลตอความปลอดภัยของ
การบริโภคหอยนางรมสด 
 3.2 วิเคราะหความสัมพันธของโอกาสที่จะพบอันตรายทางดานกายภาพ ชีวภาพ และเคมี กับ
ระดับความรุนแรงของอันตรายนั้น ๆ ในระดับฟารมเลี้ยงหอย โดยอาศัยหลักการของการประเมิน
ความเสี่ยงของอันตรายตอสุขภาพแบบ 2 มิติ (FAO, 1998) โดยกําหนดเกณฑในการพจิารณา
โอกาสที่จะพบอันตราย (Likelihood of occurrence) และระดับความรุนแรง (Severity) ดังนี้   
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 3.2.1โอกาสเสี่ยงที่พบอันตราย (Likelihood of occurrence) แบงเปน 4 ระดับ ดังนี ้
 (1) โอกาสพบสูง (High, H) ตรวจพบอันตรายทีม่ีคาเกินมาตรฐานที่กําหนด 
มากกวา 75 % ของจํานวนตวัอยางที่ตรวจทั้งหมด 
 (2) โอกาสพบปานกลาง (Moderate, M) ตรวจพบอันตรายที่มีคาเกนิมาตรฐานที่
กําหนด ระหวาง 74 % - 50 % ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด  
 (3) โอกาสพบต่ํา (Low, L) ตรวจพบอันตรายทีม่ีคาเกินมาตรฐานที่กําหนด 
ระหวาง 49 % - 5 % ของจํานวนตวัอยางที่ตรวจทั้งหมด 
  (4) โอกาสพบนอย (Negligible, N) ตรวจพบอันตรายที่มีคาเกินมาตรฐานที่
กําหนดไมเกิน 4 % ของจํานวนตวัอยางที่ตรวจทั้งหมด 
 

 3.2.2 ความรุนแรงของอันตราย (Severity) แบงเปน 3 ระดับ ดังนี้  
  (1) ความรุนแรงสูง (High, H) ผลที่เกิดขึน้รุนแรง และกอใหเกิดอันตรายตอชีวิต 
เชน เชื้อ Vibrio  parahaemolyticus และ เชื้อ E. coli     
  (2) ความรุนแรงปานกลาง (Moderate, M) ผลที่เกิดขึน้กอใหเกดิการเจ็บปวยแต
ไมสงผลอันตรายตอชีวิต เชน แบคทีเรียกลุมฟคอลโคลิฟอรม (Fecal Coliform bacteria), แคดเมียม 
และ ตะกั่ว      
   (3) ความรนุแรงต่ํา (Low, L) ผลที่เกิดขึ้นไมอันตรายถึงแกชีวิต   

           เมื่อพิจารณาความสัมพันธแลวผลที่ไดคือระดับความเสี่ยงของอันตรายแบงออกเปน 4 
ระดับ (Figure 6) คือ  
 ระดับพอใจ (Satisfaction: Sa)  คือ อันตรายดังกลาวไมมีความเสี่ยง 
 ระดับรอง (Minor: Mi)              คือ อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดับรอง 
 ระดับหลัก (Major: Ma)             คือ อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดับหลัก 

ระดับวกิฤต (Critical: Cr)       คือ อันตรายดงักลาวมีความเสี่ยงระดับรุนแรง 
 

4. การประเมินการไดรับสัมผัส (Exposure assessment) โดยการบริโภค 
 นําผลการตรวจวิเคราะหอันตรายในหอยนางรมสด (ขอ 3) ที่พบเกนิปริมาณที่
มาตรฐานความปลอดภัยกําหนด (กองตรวจสอบคุณภาพสัตวน้ํา กรมประมง, 2550 และ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) มาประเมินการไดรับสัมผัสโดยการบริโภค โดยใชหลักการทาง
คณิตศาสตร (Probabilistic / stochastic assessment) มาประยุกตใชรวมกับวิธีของ Gumbel’s     
(Mashidani et al., 1978) และ วราภา มหากาญจนกุล และคณะ (2551) (ภาคผนวก ค) 
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5. ขอเสนอแนะแนวทาง ในการจัดการความเสี่ยง 
 จัดทําขอเสนอแนะแนวทาง และมาตรการในการจดัการความเสี่ยง โดยนําผลจาก

การวิเคราะห (ขอ 1, 2, 3 และ 4) มาประยกุตใชใหสอดคลองตามแนวปฏิบัติในการจัดการฟารมให
ไดมาตรฐานสขุอนามัย (COC) สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2548) เพื่อเปนแนวทาง
ในการลดความเสี่ยงที่อาจเกดิขึ้นในกระบวนการผลิตหอยนางรม 

 



   

บทที่ 3 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง  
 

 การศึกษาการประเมินความเสี่ยงของหอยนางรมจากแหลงเล้ียงในอาวบานดอน 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี ทําการศึกษาในชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 
พ.ศ. 2551) และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2552) โดยการเก็บรวบรวมขอมลู
การเพาะเลีย้งหอยนางรมในระดับฟารม ขอคิดเห็นของเกษตรกรที่ เพาะเลี้ ยงหอยนางรม  
แลวนําขอมูลที่ไดจากแบบสอบถาม มาประเมินตามแบบประเมินมาตรฐานการปฏิบัติทางประมงที่
ดี (COC และ GMP) สําหรับฟารมเลี้ยงสัตวน้ํา (หอยนางรม)  เก็บตวัอยางน้ําทะเลและหอยนางรม
มาทําการวิเคราะห การประเมินความสําคญัของปญหาความเสี่ยง (Risk Profile) ในกระบวนการ
เพาะเลี้ยงหอยนางรมสด และการประเมนิการไดรับสัมผัส (Exposure assessment) โดยการบริโภค 
เพื่อนําผลที่ไดมาจัดทําขอเสนอแนะแนวทางและมาตรการในการจดัการความเสี่ยงในการเพาะเลี้ยง
หอยนางรมในระดับฟารม โดยมีผลการศึกษาวิจยัดังนี ้
 

1. การเพาะเลี้ยงหอยนางรม 
  จากการสํารวจพื้นที่การเพาะเลี้ยงหอยนางรม ขั้นตอนการเลี้ยง การเก็บเกี่ยว ปจจัย
ที่สงผลกระทบตอการเพาะเลี้ยงหอยนางรม และการจัดการฟารมของเกษตรกร โดยสัมภาษณ
เกษตรกรผูเล้ียงหอยนางรม ดวยแบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) จากเกษตรกรจํานวนรอยละ 50      
ของผูจดทะเบยีนประกอบการฟารมเลี้ยงหอยนางรมทั้งหมด 332 ราย (สํานักงานประมงจังหวัด
สุราษฏรธานี, 2550) พบวาเกษตรกรสวนใหญประกอบอาชีพเล้ียงหอยนางรมมาเปนระยะเวลา      
11 - 15 ป และมีพื้นที่การเลี้ยงหอยนางรมเฉลี่ย 5 – 10 ไรตอราย โดยผลการสํารวจแบงออกเปน      
7 หวัขอ มีรายละเอียดดังนี ้
    1.1  การเลือกสถานที่ตั้งฟารม เกษตรกรสวนใหญมกีารขออนุญาตจากกรมประมงและ
องคกรสวนทองถ่ินและมีการจายอากรรายปคิดเปนรอยละ 97.50 ของกลุมตัวอยางทัง้หมด (ภาพที่ 
9ก) สอดคลองกับขอกําหนดของมาตรฐานการปฏิบัติทางประมงที่ดี (GAP และ COC) สําหรับ
ฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2536) ที่กําหนดใหฟารมเลี้ยงหอยนางรมทุกฟารมตองตั้งอยูใน             
เขตอนุญาตเลี้ยงหอย   และขึ้นทะเบยีนฟารมเลี้ยงกบัทางราชการ มีเอกสารสิทธิ์ในการเชาทีด่ิน
บริเวณแหลงเลี้ยง     รวมทั้งเสียคาตรวจสอบรายป เพื่อใหงายตอการประเมิน      ตรวจสอบ ควบคุม  
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94.50%

3.50%

2.00%

ไดรบัอธิิพลน้ําเสียจากชมุชนและโรงงานอตุสาหกรรม

ไมไดรบัอทิธิพลของน้ําเสีย

น้ําเสียจากนากุง

ใหความชวยเหลือในกรณีทีเ่กิดความเสียหายของผลผลิต ฟารมเลี้ยงหอยนางรมสวนใหญอยูหาง
จากชายฝงทะเลประมาณ  1.5 กิโลเมตร คิดเปนรอยละ 42.94 รองลงมาอยูในระยะ 2.0 กิโลเมตร 
คิดเปนรอยละ 32.83  (ภาพที่ 9ข) และฟารมหอยนางรมสวนใหญไดรับอิทธิพลของน้ําเสียจาก
ชุมชนและโรงงานอุตสาหกรรมคิดเปน  รอยละ 94.50 (ภาพที่ 9ค)   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ก. การไดรับอนุญาตจากกรมประมงและองคกรสวนทองถิ่น 

ข. ระยะหางจากฝงทะเล 

ค. การไดรับผลกระทบจากน้ําเสีย 
ภาพที ่9. ลักษณะสถานที่ตั้งของฟารมเลี้ยงหอยในเขตอาวบานดอน อําเภอกาญจนดษิฐ 

97.50%

2.50%

ไดรับอนุญาตจากกรมประมงและ
องคกรสวนทองถิ่นและจายคาอากร
รายปทุกป

ไมไดรับอนุญาตจากกรมประมง
และองคกรสวนทองถิ่น

3.50%
18.72%

2.00%

32.83%
42.94%

1.0  Km.
1.5  Km.
2.0 Km.
2.5  Km.
3.0  Km.
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 1.2  ลูกพันธุหอยนางรม แหลงทีม่าของลูกหอยนางรมสวนใหญไดมาจากแหลงเล้ียงในพื้นที่
อาวบานดอนคิดเปนรอยละ 98.50 (ตารางที่ 6) เนื่องจากสภาพน้าํทะเล ระดับน้ํา ความเค็ม 
กระแสน้ํา และลักษณะทางกายภาพของอาวบานดอน มีความเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ   
หอยนางรม (กรมประมง, 2536) พรอมกบับริเวณดังกลาวเปนแหลงทีม่ีการเลี้ยงหอยนางรม จึงพบ
อัตราการเกิดของลูกหอยนางรมบริเวณนัน้เปนจํานวนมาก เกษตรกรสวนใหญจึงไมจําเปนที่จะตอง
หาลูกพันธุ หอยนางรมจากแหลงอื่นมาเลีย้ง การลําเลียงลูกพันธุ เกษตรกรสวนใหญไมมีการลําเลียง
ลูกพันธุ   คิดเปนรอยละ 98.00 เนื่องจากเกษตรกรมีการใชลูกพันธุหอยท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติใน
บริเวณแหลงเลี้ยง (เกษตรกรจึงไมจําเปนตองมีการขนสงหรือจัดหาลูกพันธุจากทีอ่ื่น) นอกจากนี้ยัง
พบวาเกษตรกรมีการเพาะเลีย้งพอแมพนัธุภายในฟารมคดิเปนรอยละ 47.50 เนือ่งจากเกษตรกร
ตองการใหเกดิการกระจายของพันธุ และการหมุนเวียนของหอยนางรมอยางตอเนื่อง สวนเกษตรกร
ที่ไมมีการเพาะเลี้ยงพอแมพนัธุในฟารมคดิเปนรอยละ 52.50 เนื่องจากมีความเชื่อวาหอยนางรมที่
เพาะเลี้ยงในฟารมที่มีจํานวนมากสามารถผสมพันธุไดตลอด ขึ้นอยูกบัความสมบูรณเพศของหอย
นางรมและสภาพแวดลอม มีรายงานระบุวาหอยนางรมที่พบในประเทศไทยจะวางไขตลอดทัง้ป
มากนอยขึ้นอยูกับชนดิและแหลงที่อยู เชน หอยตะโกรมในบริเวณแมน้ําเวฬุ จังหวดัจันทบุรี วางไข
มากที่สุดในเดอืนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม หอยนางรมปากจีบขนาดเล็กที่ตําบลอางศิลา จงัหวัด
ชลบุรี วางไขเปน 3 ชวง คือชวงแรกเดือนมีนาคมถึงเดอืนเมษายน ชวงที่ 2 เดือนมถุินายนถึงเดือน
กรกฎาคม และชวงที่ 3 เดือนกันยายนถึงเดือนตุลาคม (ตุลฮาบ หวังสขุ, 2549) 
 

ตารางที่ 6. ขอมูลลูกพันธุหอยนางรมของฟารมเลี้ยงในเขตอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
1. แหลงท่ีมาของลูกพันธุ 

• พันธุหอยไดจากแหลงเลี้ยงในพื้นอาวบานดอน 

• พันธุหอยไดจากแหลงเลี้ยงในจังหวัดฝงทะเลอาวไทย 

 
98.50 
1.50 

2. การลําเลียงลกูพันธุ 

• ลําเลียงลูกพันธุโดยใชเรือ 

• ไมมีการลําเลียงลูกพันธุ 

 
2.00 
98.00 

3. การเพาะเลี้ยงพอแมพันธุหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 

• มีการเพาะเลี้ยงพอแมพันธุภายในฟารมเลี้ยง 

• ไมมีการเพาะเลี้ยงพอแมพันธภายในฟารมเลี้ยง 

 
47.50 
52.50 
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 1.3 การผลิตและการจัดการเลี้ยงทั่วไป ฟารมเลี้ยงหอยนางรมในเขตอาวบานดอน                
อําเภอกาญจนดิษฐ มีลักษณะการผลิตและการจัดการเลี้ยงทั่วไป ดงัแสดงในตารางที่ 7 พบวา 
เกษตรกรสวนใหญไมมีการจัดทําแผนผังแสดงรายละเอียด และวิธีขั้นตอนการเลี้ ยงหอยนางรม     
คิดเปนรอยละ 94.90 เนื่องจากเกษตรกรคิดวาการจดัทาํแผนผัง และการจดบันทกึเปนเรื่องยุงยาก 
ไมมีความจําเปน ประกอบกับเกษตรกรไมมีเวลา และขาดความรูความเขาในการจัดทํามาตรฐาน
การปฏิบัติทางประมงที่ดี GAP และ COC สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2536)        
ซ่ึงกําหนดวาควรมีการจัดทําแผนผังแสดงรายละเอียดในแหลงเล้ียงอยางชัดเจน และเตรียมแปลง
เล้ียงโดยใชเฝอกกั้นหรือใชไมปกแบงแนวเขตแปลงเลี้ยง และมโีรงเฝาแปลงหอยเปนสดัสวน 
รวมถึงควรมีการ จดบันทึกรายละเอียดขั้นตอนการเลี้ยง เพื่อเปนขอมูลในการวเิคราะห ตรวจสอบ
สภาพปญหา ที่สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตอการเจริญเติบโตของหอยนางรม เชน การเกดิโรค 
การปนเปอนของหอยนางรม เปนตน และเพื่อใหเกิดความเปนระเบียบและไมใหมกีารเลี้ยงที่
หนาแนน จนกีดขวางทางเดนิของกระแสน้ําทะเล 
    การใชวัสดุลอลูกหอยเกษตรกรสวนใหญใชหลอดซีเมนต ทอซีเมนต ปลอง
ซีเมนต และแทงซีเมนต คิดเปนรอยละ 99.50 เนื่องจากสามารถใชงานไดเปนระยะเวลานาน และ
กอใหเกิดมลพษินอยกวาวัสดุจําพวกไม อัตราการลงหลักหอยนางรมสวนใหญลงในชวง 1 ถึง 2 
คร้ังตอป คิดเปนรอยละ 90.40 เนือ่งจากวัสดุทีใ่ชมีความแข็งแรงและมีอายุการใชงานครั้งละ
ประมาณ 5 - 10 ป สวนการดแูลสวนใหญจะเปนการนาํหลักใหมไปแทนที่ของเกาที่เกิดการชํารุด
เสียหาย โดยการกดักรอนของกระแสน้ําทะเล กระแสคลื่น กระแสลม และการกัดกรอยโดย       
สัตวจําพวกเพรียง  
   เกษตรกรสวนใหญมีการเลี้ยงหอยนางรมโดยมีความหนาแนนของการเลี้ยงใน
อัตราเฉลี่ยมากกวา 20,000 ตัวตอไร คิดเปนรอยละ 72.70 โดยมีอัตราการรอดตายของหอยรอยละ 
80 ในฟารมเลีย้ง คิดเปนรอยละ 71.20 ซ่ึงนับวาอยูในเกณฑดีตรงตามขอกําหนด ของการปฏิบัติการ
ประมงที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2536) การทําความสะอาดและการกําจัดศัตรู
หอยในฟารมเลี้ยงสวนใหญเกษตรกรมีการตรวจสอบ และการกําจัดศัตรูหอยนางรมในฟารมเปน
คร้ังคราวคิดเปนรอยละ 76.30 การตรวจสอบสวนใหญเปนการตรวจสอบเรื่องหลักลม มากกวาการ
กําจัดศัตรูหอยนางรม   สวนการตรวจสอบคุณภาพน้ําทะเล พบวาสวนใหญ    มีการตรวจสอบเปน
คร้ังคราวคิดเปนรอยละ 87.90 ซ่ึงการตรวจสอบคุณภาพน้ําทะเลสวนใหญเปนหนาที่ของภาครฐั 
โดยบริเวณอาวบานดอนมีการตรวจสอบคุณภาพน้ําทะเลทุกเดือน โดยศูนยพัฒนาการเพาะเลี้ยง
ชายฝงสุราษฎรธานี เสาหรือหลอดซีเมนตที่ใชเปนหลักหอยสวนใหญเกษตรกรใชจนหมดอายุการ
ใชงาน หลังจากนั้นจะทําลายทิ้งคิดเปนรอยละ 97.50  
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ตารางที่ 7. การผลิตและการจัดการเลี้ยงหอยนางรมในเขตอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
1. การจัดทําแผนผังแสดงรายละเอียดและวิธีขั้นตอนการเลี้ยง   
หอยนางรม 

• มีการจัดทําแผนผังแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม 
และรายละเอยีดขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรมอยางเปนระบบ 

• มีการจัดทําแผนผังแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม 
แตไมมีการจดัทํารายละเอียดขั้นตอนการเลีย้งหอยนางรม
อยางเปนระบบ 

• มีการจัดทํารายละเอียดขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรมอยาง
เปนระบบ แตไมมีการจัดทําแผนผังแสดงลักษณะของแปลง
เล้ียงหอยนางรม 

• ไมมีทั้งแผนผงัแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม 
และรายละเอยีดขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรมอยางเปนระบบ 

• อ่ืน ๆ มีการดูแลอุปกรณอยางเดียว   

 
 

2.00 
 
 

0.50 
 
 

2.00 
 
 

94.90 
0.50 

2. การใชวัสดลุอลูกหอย 

• หลอด, ทอ, ปลองซีเมนต, และ แทงซีเมนต 

• อ่ืน ๆ เชน ยางรถยนต 

 
99.50 
0.50 

3. อัตราการลงหลักหอยนางรมในฟารม 

• 1 สัปดาหตอคร้ัง 

• 2 สัปดาหตอคร้ัง 

• 3 สัปดาหตอคร้ัง 

• 4 สัปดาหตอคร้ัง 

• อ่ืน ๆ ไดแก ปละ 1 ถึง 2 คร้ัง 

 
1.00 
1.00 
0.50 
7.10 
90.40 
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ตารางที่ 7. (ตอ) 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
4. ความหนาแนนของการเลีย้งหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 

• อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 20,000 ตัว / ไร ขึ้นไป 

• อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 10,000 - 20,000 ตัว / ไร 

• อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 5,000 - 10,000 ตัว / ไร 

• อัตราการเลี้ยงหอยต่ํากวา 5,000 ตัว / ไร 

• อ่ืน ๆ. ไมสามารถระบุได 

 
72.70 
23.20 
1.50 
1.00 
1.50 

5. อัตราการรอดตายของหอยนางรมในฟารมเลี้ยงโดยประมาณ 

• สูงกวา 90 % 

• ประมาณ 80 % 

• ประมาณ 70 % 

• ต่ํากวา 60 % 

• อ่ืน ๆ ขึ้นอยูกบัสภาพน้ํา 

 
8.10 
71.20 
16.70 
3.50 
0.50 

6. การทําความสะอาดและกาํจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง 

• มีการตรวจสอบและกําจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง   
สัปดาหละครั้ง 

• มีการตรวจสอบและกําจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง        
เดือนละครั้ง 

• มีการตรวจสอบและกําจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง         
เปนครั้งคราว 

• ไมมีการตรวจสอบและกําจดัศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง 

• อ่ืน ๆ ตรวจสอบ 3 คร้ัง 

 
0.50 

 
9.60 

 
76.30 

 
13.10 
0.50 
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ตารางที่ 7. (ตอ) 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
7. การตรวจสอบคุณภาพน้ําทะเล 

• มีการตรวจสอบเดือนละครั้ง 

• มีการตรวจสอบเปนครั้งคราว 

• มีการตรวจสอบปละครั้ง 

• ไมไดมีการตรวจสอบ 

• อ่ืน ๆ ไมแนใจวามีการตรวจสอบหรือไม 

 
1.50 
87.90 
0.50 
9.60 
0.50 

8. เสาหรือหลอดซีเมนตเก็บมาแลว 

• นํามาใชใหมหลังทําความสะอาด 

• ทิ้งทําลาย 

• อ่ืน ๆ. ใชจนหมดอาย ุ

 
1.50 
97.50 
1.00 

 
 1.4  การเก็บเกีย่ว เกษตรกรสวนใหญไมสามารถวางแผนการเกบ็เกี่ยวหอยนางรมได 
เนื่องจากหอยมีคุณภาพไมตรงตามความตองการของตลาด คิดเปนรอยละ 75.80 (ตารางที่ 8)       
การเก็บหอยนางรมขึ้นมาเปนบางสวนคิดเปนรอยละ 91.90 เก็บหอยนางรมตามขนาดคิดเปนรอยละ 
69.20  เก็บเกี่ยวหอยนางรมอายุเฉลี่ยประมาณ 2 ป คิดเปนรอยละ 53.00 และเก็บเฉลี่ยคร้ังละ       
300 – 400 ตัว  คิดเปนรอยละ 51.50 การปฏิบัติหลังการเก็บเกีย่ว  สวนใหญเกษตรกรไมไดทําความ
สะอาดหอยนางรมหลังเก็บเกีย่ว คิดเปนรอยละ 86.90 เนื่องจากเกษตรกรมีความเชือ่วาสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาของหอยนางรมไดนาน สภาพทางกายภาพไมมีการเปลี่ยนแปลง และนิยมกะเทาะ
หอยออกจากหลอดซีเมนตบนเรือที่ใชในการเก็บหอยคดิเปนรอยละ 99.50  
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ตารางที่ 8. ลักษณะการเก็บเกี่ยวหอยนางรมในเขตอาวบานดอน อําเภอกาญจนดษิฐ 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
1. แผนการเกบ็เกี่ยว 

• มีการแผนเก็บเกี่ยวในชวงเวลาที่แนนอน และตรงตาม
ความตองการของตลาด 

• มีแผนการเก็บเกี่ยวไมสม่ําเสมอ 

• ไมสามารถวางแผนการเก็บเกี่ยวได เนื่องจากหอยมี
คุณภาพไมตรงตามความ ตองการของตลาด 

• อ่ืน ๆ  

 
12.60 

 
2.00 
75.80 

 
9.60 

2. การตัดสินใจในการเก็บเกีย่ว 

• มีการเก็บหอยนางรมขึ้นมาเปนบางสวน 

• อ่ืน ๆ บางครั้งเก็บทั้งหมด บางครั้งเก็บมาบางสวน 

 
91.90 
8.10 

3. วัตถุประสงคของการเก็บเกี่ยว 

• เก็บตามความตองการของตลาด 

• เก็บตามอายุของหอยนางรม 

• เก็บตามขนาดของหอยนางรม 

• อ่ืน ๆ  

 
27.80 
2.50 
69.20 
0.50 

4. อายุเฉลี่ยของหอยนางรมทีเ่ก็บเกีย่ว 

• 1 ป 

• 1.5 ป 

• 2 ป 

• 2.5 ป 

• อ่ืน ๆ 3 ป 

 
2.00 
6.10 
53.00 
29.80 
9.10 
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ตารางที่ 8. (ตอ) 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
5. ปริมาณการเก็บเกีย่วหอยนางรมตอคร้ัง 

• มากวา 500 ตัว 

• 300 – 400 ตัว 

• 100 – 200 ตัว 

• อ่ืน ๆ. ไมแนนอน 

 
29.30 
51.50 
17.70 
1.50 

6. วิธีการทําความสะอาดหอยหลังการเก็บเกี่ยว 

• ลางดวยน้ําสะอาด 

• ลางดวยน้ําทะเล 

• ไมมีการลางทําความสะอาด 

• อ่ืน ๆ  

 
0.50 
11.1 
86.90 
1.50 

7. การกะเทาะหอยนางออกจากเสาหรือหลอดซีเมนต 

• เก็บเสาหรือหลอดซีเมนตขึ้นมากะเทาะบนเรือที่ใชใน 
        การเก็บ 

• อ่ืน ๆ  

 
99.50 

 
0.50 

 
 1.5 การขนสง หลังจากเก็บหอย และกะเทาะออกจากหลอดซีเมนตแลววางกองบนเรือ          
เพื่อขนสงคิดเปนรอยละ 55.60 (ตารางที่ 9) รองลงมาบรรจุลงในเขงคดิเปนรอยละ 43.90 ใชเวลาใน
การขนสงจากฟารมถึงฝงประมาณ 30 นาที คิดเปนรอยละ 92.90 เมื่อถึงฝงแลวเกษตรกรสวนใหญ
ขายใหแกพอคาคนกลางทันทีคิดเปนรอยละ 98.50  
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ตารางที่ 9.   การขนสงหอยนางรมออกจากฟารม ในเขตอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
1. ภาชนะบรรจุหอยนางรมในระหวางขนสงจากฟารม 

• ใสกระสอบ 

• ใสเขง 

• วางกองบนเรือ 

 
0.50 
43.90 
55.60 

2. ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการขนสงจากฟารมสูฝง 

• 30 นาที 

• 60 นาที 

 
92.90 
7.10 

3. เมื่อขนสงขึ้นฝงแลวมีการจัดการอยางไร 

• สงขายใหแกพอคาคนกลาง 

• เก็บไวขายเอง 

• เก็บรวบรวมไวขายในวนัตอไป 

 
98.50 
1.00 
0.50 

 
 1.6  ขยะ / สุขอนามัยของทีพ่ักในฟารมเลี้ยงหอย เกษตรกรสวนใหญมีการเฝาดูแลหอย
นางรมในฟารมเลี้ยงเปนครั้งคราวคิดเปนรอยละ 43.90 (ตารางที่ 10) เนื่องจากบางฟารมไมมีโรงเฝา
หรือไมสามารถพักไดเนื่องจากเกาและชํารุด บางฟารมมีขนาดเล็กจึงไมจําเปนตองเฝาดูแล ที่พัก  
ภายในฟารมหอยนางรมสวนใหญมีหองน้าํหองสวม และมีการระบายน้ําใชลงสูแปลงหอยคิดเปน
รอยละ67.20 เนื่องจากการกอสรางระบบบําบัดภายในฟารมหรือในทะเลตองใชตนทนุสงู และทํา
ไดยากลําบาก เนื่องจากสภาพทางภูมิศาสตร การจัดการขยะภายในฟารมสวนใหญมีการรวบรวม
ขยะ และมีการขนถายออกนอกฟารมอยางสม่ําเสมอคิดเปนรอยละ 52.50 สวนการปองกันสัตวที่
เปนพาหะนําโรคพบวาเกษตรกรสวนใหญยังไมมีการปองกันที่ด ี มีการพบสัตวที่เปนพาหะนําโรค 
เชน หนู แมลงสาบ คิดเปนรอยละ 34.80  
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ตารางที่ 10.  การจัดการขยะและสุขอนามยัของที่พักในฟารมเลี้ยงหอยนางรมในเขตอาวบานดอน  
                     อําเภอกาญจนดิษฐ 

รายการ 
จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

(รอยละ) 
1. การเฝาดูแลหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 

• มีการเฝาดูแลเปนประจําทกุวัน 

• มีการเฝาดูแลบางเปนครั้งคราว 

• ไมมีการเฝาดูแล 

 
38.90 
43.90 
16.20 

2. การจัดการขยะในฟารม 

• มีถังขยะ มีการกําจัดขยะ โดยการขนถายออกนอกฟารม
อยางสม่ําเสมอ 

• ไมมีถังขยะ และไมมีการกําจัดขยะ 

• อ่ืน ๆ  

 
52.50 

 
26.30 
21.20 

3. หองน้ําหองสวม 

• มีหองน้ําหองสวม มีการระบายน้ําลงสูแปลง 

• มีหองน้ําหองสวม แตมีการบําบัดกอนปลอยลงสูแปลง 

• ไมมีหองน้ําหองสวม 

• อ่ืน ๆ. ไมมีบานพัก (โรงเฝาแปลงหอย) 

 
67.20 
1.00 
17.20 
14.60 

4. การปองกันสัตวที่เปนพาหะนําโรค เชน หนู แมลงวนั ฯ 

• ไมมีการพบสัตวที่เปนพาหะนําโรค 

• มีการพบสัตวที่เปนพาหนะนําโรค 

• ไมมีการพบตวัสัตวที่เปนพาหะนําโรค แตมีการ           
พบรองรอย 

• อ่ืน ๆ. ไมมีบานพัก (โรงเฝาแปลงหอย) 

 
32.30 
34.80 
17.70 

 
15.20 
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 1.7 ขอคิดเห็นของเกษตรกร 
  (1) เกษตรกรมีความเหน็วาปจจัยที่มีผลตอคุณภาพและการเจริญเติบโตของ      
หอยนางรม ประกอบดวย 

• คุณภาพของน้าํทะเล ประกอบดวย สภาพความเค็มและ อุณหภูม ิ

• ระดับน้ําทะเล และระยะเวลาที่หอยนางรมโดนแดด 

• สภาพพื้นทีใ่นการเลี้ยง (ใกลฝงหอยจะเติบโตไดดี) และศัตรูของ           
หอยนางรม เชน พวกหอยกะพง ฯลฯ  

• สารเคมีที่ปนเปอนมากับแมน้ําลําคลองที่ลงสูทะเล อาหารของหอยนางรม 
และฤดูกาล 

  (2) เกษตรกรมีความเหน็วา ควรมีการปองกันและออกมาตรการที่ทําใหเกิดความ
ปลอดภัยในกระบวนการเลี้ยงหอยนางรมและการบริโภคหอยนางรม ดังนี้  

•  หนวยงานรัฐควรมีมาตรการในการตรวจสอบ และปองกันการปลอยน้ําเสีย
ที่มีการปนเปอนของสารเคมีลงสูแหลงน้ํา เชน น้ําเสียจากโรงงานและนากุง   

• ควรมีการแบงโซนการเลี้ยงหอยแตละชนดิใหชัดเจน 

• ฟารมเลี้ยงหอยนางรมควรไดรับการรับรองมาตรฐานการปฏิบัติทางประมง
ที่ดี (GAP และ COC) สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม เพื่อใหงายตอการ
ควบคุมและการตรวจสอบ  

• ควรมีการตรวจคุณภาพทางชีวภาพ กายภาพ และเคมี ของหอยนางรมกอน
สงขาย 

• ควรมีการจัดการระบบการขนสงของพอคาคนกลางใหมมีาตรฐาน และ
ปลอดภัยจากการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย และสิ่งที่อาจทําการปนเปอน
อ่ืน ๆ 

• กอนนําหอยนางรมสงขายควรมีบําบัดหอยเพื่อลดปริมาณเชื้อแบคทีเรีย 
สงเสริมการแปรรูปหอยนางรม เพื่อลดความเสี่ยงจากการบริโภคหอย
นางรมสด  

  
 
 
 
 



 

54 

  จากขอมูลที่ไดจากการสํารวจเบื้องตน โดยใชแบบสอบถามจากเกษตรกรจํานวน 
198 ฟารม (รอยละ 50) ในพื้นที่อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี พบวาการ
ปฏิบัติการเพาะเลี้ยงหอยนางรมในพื้นทีย่งัไมสอดคลองกับขอกําหนดของการปฏิบัติทางประมงทีด่ี 
(GAP และ COC) สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2536) โดยพบวาหมวดการเลือก
สถานที่ตั้งฟารม และหมวดการลําเลียงลูกพันธและพอแมพันธุ มีความสอดคลองกับหลักการปฏิบัติ
ทางประมงที่ด ี สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม ในขณะทีห่มวดอื่น ๆ ไดแก การผลิตและการจัดการ
เล้ียงทั่วไป     การจัดการขยะ / สุขอนามยัของฟารมเลี้ยงหอย  การเกบ็เกี่ยวผลผลิต และการขนสง 
เกษตรกรยังมวีิธีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองกับหลักการปฏิบัติทางประมงที่ดี สําหรับฟารมเลี้ยง   
หอยนางรม  
 จากขอมูลการสํารวจดังกลาว สามารถใชเปนแนวทางในการพัฒนาระบบการ
เพาะเลี้ยงหอยนางรม ในบริเวณอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฎรธานี และสถานที่
อ่ืน ๆ ที่มีการเพาะเลี้ยงหอยนางรม ลักษณะเดียวกบับริเวณอาวบานดอน ควรใหมีแนวทางการ
ปฏิบัติที่สอดคลองกับ GAP และ COC ของกรมประมง แตทั้งนี้คงตองหาแนวทางที่เหมาะสม และ
มีแรงจูงใจใหกับเกษตรกรทีเ่ล้ียงหอยนางรมที่ไดปฏิบัติตามหลักการปฏิบัติทางประมงที่ดี เพื่อให
ไดหอยนางรมที่มีคุณภาพ ปลอดภัย จากแหลงเล้ียงตอไป 
    
 2.  คุณภาพของน้ําทะเลและหอยนางรม 
 

 จากการเก็บตัวอยางน้ําทะเลและหอยนางรม จากจุดเก็บตวัอยางทั้งหมด 6 จุด ที่มี
ระยะหางจากฝงแตกตางกนั (1.5, 2.0 และ 3.0 กิโลเมตร) ใน 2 ชวงเวลา คือ ชวงฤดูฝน              
(เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2551) และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม         
พ.ศ. 2552) เกบ็ตัวอยาง 2 คร้ัง ในแตละชวงเวลา เวนระยะหางประมาณครั้งละ 30 วนั เก็บตัวอยาง
ในลักษณะกระจายของแตละฟารมเพื่อใหไดตัวอยางที่เปนตัวแทนของตัวอยางทั้งหมด โดยทําการ
เก็บตัวอยางน้าํทะเลที่ระดับความลึกเฉลี่ย 1 เมตร จากผิวน้ําทะเล และเก็บหอยนางรมในชวงอายุ          
1.5 – 2 ป เพื่อนํามาศึกษาคณุลักษณะทางกายภาพ คณุภาพทางชวีภาพ (ปริมาณจุลินทรีย 3 ชนิด 
ประกอบดวย Fecal coliform bacteria, Escherichia coli และ Vibrio parahaemolytic) และคุณภาพ
ทางเคมี (ปริมาณโลหะหนัก 2 ชนิด ประกอบดวย แคดเมียม และ ตะกัว่) โดยมีรายละเอียดดังนี ้
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 2.1 คุณภาพทางกายภาพ 
 2.1.1 คุณลักษณะทางกายภาพของน้าํทะเล 
  คุณลักษณะทางกายภาพที่ตรวจวัดประกอบดวย คาความเปนกรด - ดาง อุณหภูมิ 
ปริมาณออกซิเจนละลายน้าํ ความเค็ม และความใส ไดผลดังแสดงใน Table 11 โดยพบวาชวงฤดูที่
ตางกัน สงผลตอลักษณะทางกายภาพที่ตรวจวดัแตกตางกัน ตัวอยางน้ําทะเลในชวงฤดูรอนมีคา
ความเปนกรด – ดาง อุณหภูมิ ปริมาณออกซิเจนละลายน้ํา ความเคม็ และความใส สูงกวาในชวง   
ฤดูฝน (p<0.05) (ภาคผนวก จ) ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาปรมิาณน้ําจดืที่ไหลลงสูอาวบานดอนในฤดูฝน
มีปริมาณมากกวาในฤดูรอน ดังรายงานปรมิาณน้ําฝนในจังหวดัสุราษฏรธานีเฉลี่ยป 2549 ถึง 2551 
ในชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม) มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ยอยูที่ 223.48 มิลลิลิตรตอวนั 
และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม) มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ยอยูที่ 32.84 มิลลิลิตรตอวัน 
ซ่ึงมีปริมาณนอยกวาในชวงฤดูฝนถึง 6.81 เทา (กรมอตุุนิยมวิทยา, 2551) สวนตวัอยางน้ําทะเลที่
เก็บจากระยะหางจากฝงแตกตางกันในแตละฤดู มีรายละเอียดดังนี้  
 ในชวงฤดูฝน ระยะหางจากฝงที่ตางกนัไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอคาความเปน   
กรด-ดาง และอุณหภูมิของน้ําทะเล (p>0.05) (ภาคผนวก จ) แตคาปริมาณออกซิเจนละลายน้ํา   
ความเค็ม และความใส ที่ระยะหางจากฝงที่เพิ่มขึ้นมีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางมอียางมีนัยสําคญั 
(p<0.05) โดยพบวาคาปริมาณออกซิเจนละลายน้ําที่ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร มีคาต่ําที่สุด   
และแตกตางจากตัวอยางที่เกบ็ที่ระยะหางจากฝง 3.0 กิโลเมตร อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตที่
ระยะหางจากฝง 2.0 กิโลเมตร มีคาไมแตกตางจากคาดังกลาว การที่ปริมาณออกซิเจนละลายน้าํที่
ระยะใกลฝงทะเล  มีคาต่ํากวาระยะทีห่างฝงออกไป อาจมีสาเหตุจากปริมาณสารอินทรียที่เกดิจาก
การชะลาง จากน้ําฝนและน้ําทิ้งจากชุมชนที่ไหลลงสูทะเลในปริมาณที่มากทําใหเกดิการปนเปอน
ของแบคทีเรียที่ตองการออกซิเจนสูง จึงอาจทําใหบริเวณดังกลาวมปีริมาณออกซิเจนละลายน้าํลด
ต่ําลง (สํานักจัดการคุณภาพน้ํา, 2549) สําหรับคาความเค็ม และความใส ที่ระยะหางจากชายฝง
เพิ่มขึ้น มีคาเพิ่มขึ้นอยางมนีัยสําคัญ (p<0.05) โดยพบวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร มีคา
ความเค็ม (เฉลี่ย 8.48 ppt) สูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (เฉลี่ย 7.40 ppt) และท่ี
ระยะหางจากชายฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 6.50 ppt) ตามลําดับ ทั้งนี้เกิดจากบริเวณใกลฝงไดรับ
อิทธิพลจากน้าํจืดที่ไหลมาจากแมน้ําลําคลองในปริมาณมาก จึงสงผลใหระยะใกลฝงมีคาความเค็ม
ต่ํากวาระยะทีไ่กลจากฝงทะเลออกไป สวนคาความใสทีร่ะยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร(เฉลี่ย 
45.00 cm) สูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.00 กิโลเมตร (เฉลี่ย 40.17 cm) และ 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 
6.50 cm) ตามลําดับ เนื่องจากบริเวณใกลฝงไดรับอิทธิพลจากแมน้ําลําคลอง ที่มีการชะลางตะกอน
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ดินลงสูทะเล ทําใหบริเวณทีใ่กลฝงทะเลมปีริมาณตะกอนแขนลอยในน้ําทะเลสูง น้ําทะเลในบริเวณ
นั้นจึงมีคาความใสนอยกวาระยะที่หางไกลจากฝงทะเลออกไป (สํานักจัดการคุณภาพน้ํา, 2549)  
   ในชวงฤดูรอนตัวอยางน้ําทะเลมีคาความเปนกรด-ดาง และอุณหภูมิไมแตกตาง 
กันอยางมนีัยสําคัญ (p>0.05) (ภาคผนวก จ) เมื่อระยะหางจากฝงแตกตางกัน สวนคาปริมาณ
ออกซิเจนละลายน้ํามีแนวโนมลดลงเมื่อระยะหางจากฝงเพิ่มขึ้น (p<0.05) โดยพบวาที่ระยะหางจาก
ฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 7.72 ppm) มีคาไมแตกตางจากระยะหางจากชายฝงทะเลที่ 2.0
กิโลเมตร (เฉลี่ย 7.65 ppm) แตสูงกวาทีร่ะยะหางจากฝงทะเล 3.00 กิโลเมตร (เฉลี่ย 7.58 ppm) 
เนื่องจากในชวงที่เก็บตวัอยาง มีคล่ืนลมแรงทําใหมวลน้าํมีโอกาสสัมผัส กับอากาศ จงึอาจสงผลให
ปริมาณออกซิเจนละลายที่ระยะใกลฝงมีปริมาณที่สูงกวาระยะที่ไกลฝงทะเล ซ่ึงสอดคลองกับ
รายงานของสํานักจัดการคณุภาพน้ํา (2549) ระบุบวาปรมิาณออกซิเจนละลายน้ําในระยะใกลฝง
ทะเล มีโอกาสที่จะมีปริมาณสูงกวาที่ระยะไกลฝงทะเล สามารถเกิดขึ้นไดในกรณีที่มคีล่ืนลมแรงทํา
ใหมวลน้ํามีโอกาสสัมผัสกับอากาศ จึงทําใหปริมาณออกซิเจนละลายน้ํามีปริมาณเพิม่สูงขึ้น 
สําหรับคาความเค็ม และความใสที่ระยะหางจากชายฝงเพิม่ขึ้นมีคาเพิ่มขึน้อยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) 
โดยพบวาคาความเค็มที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร (เฉลี่ย 22.25 ppt) มีคาสูงกวาที่
ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (เฉลี่ย 20.00 ppt) และ 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 19.37 ppt) 
ตามลําดับ และความใสที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร (เฉลี่ย 48.67 cm) มีคาสูงกวาที่
ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (เฉลี่ย 43.08 cm)  และ 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 37.33 cm) 
ตามลําดับ  
   เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกบัเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้าํทะเล ตามประกาศของ 
คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติฉบับที ่ 27 เร่ืองกําหนดมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเล (คณะกรรม 
การสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549) (Table 11) พบวาคุณภาพทางกายภาพของน้ําทะเล                   
(ความเปนกรด-ดาง อุณหภูมิ ออกซิเจนละลายน้ํา และความเค็ม) ในเขตพื้นที่อาวบานดอน      
อําเภอกาญจนดิษฐ ที่ตรวจพบทั้งในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน อยูในเกณฑมาตรฐาน 
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Table 11. Physical characteristics of seawater in Ban Don bay, Kanjanadit district 
Sampling site  Rainy Season 

Distance From 
 Shore (km.) 

Code 
pH 

(7.0 – 8.5)* 
Temperature 
 (< 33 C °)* 

Dissolved 
Oxygen 

(> 4 ppm)* 

Salinity 
(>30 ppt)* 

Clarity  
(cm) 

1.50 002 7.51 ± 0.20 ns 26.41 ± 0.29 ns 4.93 ± 0.47 a 6.50 ± 1.05 a 25.00 ± 0.00 a 
 004 7.46 ± 0.11 ns 27.89 ± 0.28 ns 4.78 ± 0.74a 6.49 ± 2.64 a 25.00 ± 10.00 a 
 006 7.53 ± 0.06 ns 27.91 ± 0.61 ns 5.09 ± 0.05 a 6.51 ± 2.82 a 25.50 ± 0.00 a 

2.00 001 7.49 ± 0.15 ns 27.93 ± 0.34 ns 5.09 ± 0.35 ab 7.40 ± 2.11b 40.17 ± 5.00 b 
3.00 003 7.47 ± 0.20 ns 26.89 ±  0.28ns 5.22 ± 0.70 b 8.40 ± 1.05 c 45.50 ± 10.00 c 

 005 7.51 ± 0.15 ns 27.35 ± 0.54 ns 5.29 ± 0.14 b 8.55 ± 2.11 c 44.50 ± 0.60 c 
  Summer Season 

1.50 002 7.63 ± 0.14 ns 28.20 ± 2.51 ns 7.75 ± 0.16 b 19.50±10.54a 37.50 ± 12.50 a 
 004 7.61 ± 0.13 ns 25.77 ± 3.28 ns 7.69 ± 0.17 b 19.20±11.60a 37.00 ± 5.00 a 
 006 7.68 ± 0.04 ns 26.56 ± 2.05 ns 7.73 ± 0.23 b 19.40±12.12a 37.50 ± 2.50 a 

2.00 001 7.64 ± 0.17 ns 25.74 ± 2.51 ns 7.65 ± 0.22 ab 20.00±10.54b 43.08 ± 12.50 b 
3.00 003 7.62 ± 0.09 ns 25.61 ± 2.27 ns 7.54 ± 0.44 a 22.00 ± 8.43 c 47.50 ± 10.00 c 

 005 7.63 ± 0.09 ns 26.65 ± 2.12 ns 7.62 ± 0.22 a 22.50±13.18 c 48.50 ± 7.50 c 
Remark :  * Standard value of  Environment National Committee (2006) 
                 Code = Location; 001 = Tambol  Takhian Thong, 002 = Tambol Pakkadae, 003 =Tambol Pakkadae,   
                                              004 = Tambol Phlai Wat,           005 = Tambol Phlai Wat, 006 = Tambol Thong 
                Value = Mean ± Standard deviation from 6 replicates  
               ns = no significant (p>0.05) in the same column of each season 
                       a,b,c  different letters in the same column of each season  indicate significantly differences (p<0.05)   

            

  2.1.2 คุณลักษณะทางกายภาพของหอยนางรม     
   คุณลักษณะทางกายภาพที่ตรวจวัดประกอบดวยคาความเปนกรด - ดาง น้ําหนัก
หอยนางรมทั้งเปลือก น้ําหนักเนื้อหอยนางรม ความยาวและความกวางของเนื้อหอยนางรม      
ไดผลดังแสดงใน Table 12 โดยพบวาชวงฤดูที่ตางกันไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอคาความเปน     
กรด – ดาง น้ําหนกัหอยนางรมทั้งเปลือก ความยาวและความกวางของเนื้อหอยนางรม (p>0.05)    
แตพบวาชวงฤดูที่ตางกันสงผลตอน้ําหนักเนื้อหอยนางรม ตัวอยางเนือ้หอยนางรมในชวงฤดูรอนมี
คาสูงกวาในชวงฤดูฝน (p<0.05) (ภาคผนวก จ) เนื่องจากความ แตกตางของสภาพน้ําทะเลในแตละ
ฤดูทําใหสภาวะการเจริญเติบโตของหอยนางรมในแตละชวงฤดูตางกนั ดังมีรายงานระบุวาปจจยั    



 

58 

ที่สงผลตอการเจริญเติบโตของหอยนางรม ประกอบดวย อาหาร สภาพน้ําทะเล อิทธพิลน้ําขึ้นน้ําลง 
ความขุนของน้ํา ความหนาแนนของหอยที่เล้ียง อุณหภมูิ และกระแสน้ํา (วิไลวรรณ บรมธนรัตน, 
2540)  นอกจากนี้ยังพบวาระยะหางจากฝงไมสงผลตอคาความเปนกรด – ดางของเนื้อหอย น้ําหนัก      
หอยนางรมทั้งเปลือก น้ําหนักเนื้อหอยนางรม ความยาวและความกวางของเนื้อหอยที่ไดจากทั้งฤดู
ฝนและฤดูรอน อยางมีนยัสําคัญ (p>0.05)   
   เมื่อทําการตรวจสอบดวยสายตา พบวาลักษณะปรากฏของเนื้อหอยนางรมทั้ง
สองฤดูคลายคลึงกัน คือตัวใสสามารถมองเห็นสรีระภายในไดเปนบางสวน มีน้ําไหลออกจากตวั          
หอยนางรมอยางตอเนื่องน้ําที่ไหลออกมามีสีขาวขุน และบริเวณเหงือกมีสีดํา แตพบวาสีของ       
หอยนางรมในฤดูฝนมีสีขาวนวล สวนฤดูรอนมีสีขาวเหลือง เนื่องจากในชวงฤดรูอนเปนชวงทีม่ี
สภาพวะของน้ําทะเลที่เหมาะสมตอการเจริญเติมของหอยนางรม ทําใหหอยนางรมมีสภาพความ
สมบูรณสูงกวาชวงอื่น ความสมบูรณของหอยนางรมจะสังเกตไดจากขนาดของตวัหอยนางรมทีม่ี
ขนาดใหญขึ้น และมีสีขาวออกเหลือง    
 

Table 12. Physical characteristics of oyster in Ban Don bay, Kanjanadit district 
Sampling site  Rainy Season 

Size of oyster flesh Distance From 
 Shore (km.) 

Code pH 
Weight of whole 

oyster(g)  Weight (g) Length (cm) Width (cm) 
1.50 002 6.45  ± 0.05 ns 265.05 ± 37.37 ns 23.13 ± 5.92ns 7.10  ± 0.71 ns 4.09  ± 0.50 ns 

 004 6.56  ± 0.10 ns 254.00 ± 27.31 ns  22.03 ± 2.54ns 6.36  ± 0.75 ns 3.62  ± 0.52 ns 
 006 6.48  ± 0.02 ns 263.25 ± 38.75 ns  23.50 ± 6.39ns 7.43  ± 1.20 ns 4.62  ± 0.89 ns 

2.00 001 6.47  ± 0.02 ns 253.70 ± 44.17 ns 21.00 ± 5.28ns 6.79  ± 1.23 ns 3.96  ± 0.75 ns 
3.00 003 6.46  ± 0.04 ns 254.80 ± 48.65 ns 23.33 ± 4.89ns 7.14  ± 1.04 ns 3.78  ± 0.70 ns 

 005 6.48  ± 0.01 ns 266.50 ± 72.02 ns 22.00 ± 4.10ns 6.69  ± 0.71 ns 3.92  ± 0.47 ns 
  Summer Season 

1.50 002 6.49  ± 0.03 ns 277.00 ± 55.83 ns 29.50 ± 6.86ns 7.43  ± 0.41 ns 4.31  ± 0.53 ns 
 004 6.00  ± 0.04 ns 219.00 ± 30.72 ns 20.75 ± 5.45ns 6.83  ± 0.49 ns 3.93  ±0.29 ns 
 006 6.45  ± 0.04 ns 213.50 ± 29.11 ns 27.50 ± 3.80ns 7.01  ± 0.64 ns 4.50  ± 0.68 ns 

2.00 001 6.53  ± 0.09 ns 227.50 ± 27.12 ns 26.25 ± 6.26ns 7.19  ± 0.63 ns 4.12  ± 0.50 ns 
3.00 003 6.49 ± 0.07 ns 214.00 ± 73.06 ns 23.25 ± .06ns 6.77  ± 0.94 ns 4.10  ± 0.44 ns 

 005 6.43  ± 0.01 ns 324.25 ± 83.78 ns 26.50 ± 8.29ns 7.21  ± 0.83 ns 4.26  ± 0.64 ns 
 
 
 

Remark :   Code = Location; 001 = Tambol  Takhian Thong,002 = Tambol Pakkadae, 003 =Tambol Pakkadae,   
                                                   004 = Tambol Phlai Wat,          005 = Tambol Phlai Wat,006 = Tambol Thong 
                Value = Mean ± Standard deviation from 6 replicates  
               ns = no significant (p>0.05) in the same column of each season 
                       a,b,c  different letters in the same column of each season  indicate significantly differences (p<0.05)   
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 2.2 คุณภาพทางชีวภาพ 
 2.2.1 คุณภาพทางชีวภาพของน้ําทะเล   
   คุณภาพทางชวีภาพทีต่รวจวดัประกอบดวยปริมาณเชื้อ Fecal coliform, E. coli 
และ V.  parahaemolyticus ไดผลดังแสดงใน Table 13 โดยพบวาชวงฤดูที่ตางกัน ไมมีผลอยางมี
นัยสําคัญตอปริมาณเชื้อ E. coli (p>0.05) (ภาคผนวก จ) แตมีผลตอปริมาณเชื้อ Fecal coliform  และ 
V. parahaemolyticus อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยพบวาตัวอยางของน้ําทะเลในชวงฤดูฝนมี
ปริมาณเชื้อ Fecal coliform ที่มีแนวโนมสูงกวาในชวงฤดูรอน เนื่องจากในชวงฤดฝูนเปนชวงทีม่ี
ปริมาณน้ําฝนมากกวาฤดูรอน ทําใหมีปริมาณน้ําเสยีและสิ่งโสโครกจากบานเรือน ชุมชน 
อุตสาหกรรม และการเกษตร ไหลลงสูชายฝงเพิ่มขึ้น สงผลใหมีปริมาณเชื้อ Fecal coliform มี
ปริมาณเพิ่มสูงขึ้น (ประดษิฐ ชนชื่นชอบ, 2548) สําหรับปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ในชวง
ฤดูฝนมีแนวโนมสูงกวาในชวงฤดูรอน เนื่องจากในชวงฤดูฝนมีคล่ืนลมแรง มนี้ําที่ไหลหลากจาก
แผนดินลงสูแมน้ําลําคลองและไหลลงอาวบานดอน ทําใหสภาพน้ําทะเลมีความขุนสูง ซ่ึงมีผลทํา
ใหปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ในน้ําทะเลสูงขึ้น สวนตวัอยางน้ําทะเลที่เก็บจากระยะหางจาก
ฝงแตกตางกนัในแตละฤดู มรีายละเอียดดังนี้  
   ในชวงฤดูฝน พบวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform ที่ระยะหางจากฝงทะเล              
2.0 กิโลเมตร (176.31 MPN/100ml) (Table 13) มีแนวโนมสูงกวาที่พบในระยะหางจากฝงทะเล    
1.5 กิโลเมตร (44.00 - 69.00MPN/100ml) และที่ระยะหางจากฝงที่ 3.0 กิโลเมตร (16.00 - 116.50 
MPN/100ml) ตามลําดับ สวนปริมาณเชื้อ E. coli ที่ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร (9.50 - 16.00   
MPN/100ml) มีแนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (8.50 MPN/100ml) และ 3.0 
กิโลเมตร (3.00 - 8.00 MPN/100ml) ตามลําดับ เนื่องจากการไดรับอิทธิพลจากกระแสน้ําจืดจาก
แหลงชุมชน บานเรือน โรงงานอุตสาหกรรม และการเกษตร ที่ไหลลงสูทะเล โดยเฉพาะบริเวณ
ระยะใกลฝงทะเลที่ไดรับอิทธิพลจากกระแสน้ําจืดโดยตรง มีการปนเปอนของเชื้อ Fecal coliform 
และ E. coli สูงกวาบริเวณทีไ่กลจากฝงทะเล ซ่ึงสอดคลองกับรายงานการวิจยัของ ประดษิฐ          
ชนชื่นชอบ (2548) รายงานวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform และ E. coli โดยเฉลี่ยทั้งปในพื้นที่บริเวณ
ปากแมน้ําลําคลองในจังหวัดสุราษฎรธานี ที่มีระยะทางหางจากฝง 1 - 2  กิโลเมตร มีปริมาณเชื้อ
สูงสุด  สําหรับปริมาณเชื้อ V.  parahaemolyticus ที่ระยะหางจากฝงทะเล   3.0  กิโลเมตร (1.00x106 
- 6.50x105 CFU/ml) มีแนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (1.00x106  CFU/ml)  
และ 1.5 กิโลเมตร (<10 - 1.00x106 CFU/ml) ตามลําดับ เนื่องจากแบคทีเรียจําพวก                            
V. parahaemolyticus เปนแบคทีเรียที่สามารถเจริญเติบโตไดดใีนน้ําทะเลที่มีความเคม็สูง สงผลให
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บริเวณทีไ่กลจากฝงมีปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus สูงกวาบริเวณที่อยูใกลฝง (สถาบันอาหาร, 
2552) 
   ในชวงฤดูรอน ตัวอยางน้ําทะเล มีปริมาณเชื้อ Fecal coliform ที่ระยะหางจากฝง
ทะเล 1.5 กิโลเมตร (17.00 – 66.00 MPN/100ml) (Table 13) มีแนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝง
ทะเล 2.0 กิโลเมตร (16.67 MPN/100ml) และ 3.0 กิโลเมตร (5.0 - 16.00 MPN/100ml) ตามลําดับ 
สวนปริมาณเชื้อ E. coli ที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร (6.50 - 12.50 MPN/100ml)  มี
แนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (9.50 MPN/100ml) และ 3.0 กิโลเมตร                      
(5.0 MPN/100ml) ตามลําดับ เนื่องจากบริเวณที่ระยะใกลชายฝงไดรับอิทธิพลจากแมน้ําลําคลอง  
ทําใหบริเวณดงักลาวอาจไดรับเชื้อ Fecal coliform และ E. coli จากกระแสน้ําจดืโดยตรง     จึงอาจ
ทําใหบริเวณระยะใกลฝงทะเลมีการปนเปอนของเชื้อ Fecal coliform และ E. coli สูงกวาบริเวณที่
ไกลจากฝงทะเล สอดคลองกับรายงานของประดิษฐ ชนชื่นชอบ ซ่ึงพบวาในชวงฤดูรอนการ
ปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย จะอยูบริเวณใกลฝงและมีปริมาณมากบริเวณปากแมน้ําลําคลอง สําหรับ
ปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร (<10 - 6.50x102CFU/ml) มี
แนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร (<10 - 5.50x102 CFU/ml)  และ 2.0 กิโลเมตร 
(<10 CFU/ml) ตามลําดับ 
   เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกบัเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้าํทะเล ตามประกาศของ
คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ ฉบับที่ 27 เร่ืองกําหนดมาตรฐานคณุภาพน้ําทะเล 
(คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549) (Table 13) พบวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform ในเขต
พื้นที่อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ ในชวงฤดูฝนทีจุ่ดเก็บตวัอยางตําบลตะเคียนทอง ระยะหาง
จากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร     และที่จุดเกบ็ตัวอยางบริเวณตําบลปากกระแดะ ที่มีระยะหางจากฝง 
3.0 กิโลเมตร มีคาสูงกวาเกณฑมาตรฐาน ในขณะที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 และทีจุ่ดเก็บตวัอยาง
บริเวณตําบลพลายวาส ที่มีระยะหางจากฝง 3.0 กิโลเมตร มีคาอยูในเกณฑมาตรฐาน สําหรับในชวง
ฤดูรอน พบวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform ทุกระยะหางจากฝงทะเลมคีาอยูในเกณฑมาตรฐาน และ
เมื่อพิจารณาปริมาณเชื้อ E. coli และ  V.  parahaemolyticus ที่ตรวจวดัไดเปรยีบเทยีบกับคาเกณฑ
มาตรฐานของน้ําทะเลชายฝง (สํานกังานจัดการคุณภาพน้ํา,2549) พบวาปริมาณเชือ้ E. coli และ     
V.  parahaemolyticus ทั้งฤดูฝนและฤดูรอนในทกุจุดเกบ็ตัวอยางมีคาเกินกวามาตรฐาน 
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Table 13. Microbiological characteristics of sea water in Ban Don bay, Kanjanadit district 

Sampling site  Rainy Season 
Distance From 

Shore (km.) 
Code 

Fecal Coliform bacteria 
( > 70 MPN/100 ml)* 

E. coli 
( < 1.80 MPN/100 ml)** 

V.  parahaemolyticus 
(< 1 CFU/ml )** 

1.50 002 69.00  9.50  1.0 x 106  
 004 44.00  13.00  < 10  
 006 66.00  16.00  < 10  

2.00 001 176.31 8.50  1.0 x 106   
3.00 003 116.50  8.00  1.0 x 106   

 005 16.00  3.00  6.5 x 105  
 Summer Season 

1.50 002 17.00  6.50 <10  
 004 32.00  12.50  <10  
 006 66.00  12.00  1.0 x 102   

2.00 001 16.67  9.50  <10  
3.00 003 5.00  5.00  1.2 x 102   

 005 16.00  5.00  <10  
Remark :  * Standard value of   Environment National Committee (2006) 
                 ** Standard value of  Water Quality Management Department (2006) 
  Code = Location; 001 = Tambol  Takhian Thong,002 = Tambol Pakkadae, 003 = Tambol Pakkadae,   
                                              004 = Tambol Phlai Wat,          005 = Tambol Phlai Wat, 006 = Tambol Thong 
               
 2.2.2 คุณภาพทางชีวภาพของหอยนางรม 
  คุณลักษณะทางชีวภาพทีต่รวจวัดประกอบดวยปริมาณเชือ้ Fecal coliform , E. coli 
และ V.  parahaemolyticus ไดผลดังแสดงใน Table 14 โดยพบวาชวงฤดูที่ตางกนัไมมีผลอยางมี
นัยสําคัญตอปริมาณเชื้อ Fecal coliform ในหอยนางรม (p>0.05)  (ภาคผนวก จ)  แตสงผลตอ
ปริมาณเชื้อ E. coli  และ V. parahaemolyticus ในหอยนางรมอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) โดยพบวา
ตัวอยางหอยนางรมในชวงฤดูรอนมีปริมาณเชื้อ E. coli มีแนวโนมสูงกวาในชวงฤดูฝน แตพบวา
ในชวงฤดูฝนปริมาณเชื้อ V.  parahaemolyticus  มีแนวโนมสูงกวาในชวงฤดูรอน เนื่องจากในชวง
ฤดูฝนมีคล่ืนลมแรง มีน้ําที่ไหลหลากจากแผนดินลงสูแมน้ําลําคลองและไหลลงอาวบานดอน ทําให
สภาพน้ําทะเลมีความขุนสูง ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ในน้ําทะเลสูงขึ้น   
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สงผลใหหอยนางรมในชวงฤดูฝนมีปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus เพิ่มสูงขึ้นเชนกัน สอดคลอง
กับรายงานของ มณีย กรรณรงค และคณะ (2540) ระบุวาปริมาณเชื้อ V.parahaemolyticus ใน
ตะกอนดินมีปริมาณสูงกวาในน้ําทะเล อาจมีผลทําใหปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ในหอย
นางรมมีปริมาณสูงกวาในชวงฤดูรอน สําหรับตัวอยางน้ําทะเลที่เกบ็จากระยะหางจากฝงแตกตาง
กันในแตละฤดู มีรายละเอยีดดังนี้  
  ในชวงฤดูฝน พบวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform ในหอยนางรม ที่ระยะหางจากฝง
ทะเล 1.50 กิโลเมตร (25.00 - 920.00MPN/100ml) (Table 14) มีแนวโนมสูงกวาทีพ่บในระยะหาง
จากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (816.00 MPN/100ml) และ 3.0 กิโลเมตร (42.90 - 175.00 MPN/100ml) 
ตามลําดับ สวนปริมาณเชื้อ E. coli ในหอยนางรม ที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร             
(6.60 - 59.00 MPN/100ml) มีแนวโนมสงูกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร (6.80 - 15.60 
MPN/100ml และ 2.0 กิโลเมตร (13.00 MPN/100ml) ตามลําดับ เนื่องจากในชวงฤดูฝนมีน้ําที่ไหล
ลงสูอาวในปรมิาณมาก น้ําที่ไหลลงสูอาวไดพดัพาน้ําเสียจากชุมชน โรงงานอุตสาหกรรม และ
การเกษตร ทําใหน้ําทะเลมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียเปนจํานวนมาก พรอมกับลักษณะการกิน
อาหารของหอยนางรมมีการกินอาหารโดยวิธีการกรอง โอกาสที่แบคทีเรียซ่ึงอยูในน้ําทะเลจะเขาสู
ตัวหอยนางรมสามารถเกิดขึ้นได โดยเฉพาะหอยนางรมที่อยูบริเวณใกลฝงทะเล เนื่องจากเปน
บริเวณทีไ่ดรับกระแสน้ําเสียโดยตรง จึงทําใหหอยนางรมในระยะใกลฝงมีการปนเปอนของปริมาณ
เชื้อ Fecal coliform และ E. coli สูงกวาบริเวณทีห่างไกลฝงออกไป สอดคลองกับรายงานของ 
อนุวัฒน  รัตนโชติ และคณะ (2542) ซ่ึงพบวาในหอยนางรม บริเวณอาวบานดอน มีปริมาณการ
ปนเปอนของปริมาณเชื้อ Fecal coliform สูงสุดบริเวณปากแมน้ําและชายฝงทะเล ปจจัยที่สงผลตอ
การเปลี่ยนแปลงของเชื้อ Fecal coliform และ E. coli ในหอยนางรม คอืปริมาณน้ําฝน                 
และความเค็ม สําหรับปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร 
(2.40x105 - 4.80x106 CFU/ml) มีแนวโนมสูงกวา ที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (1.80x105 
CFU/ml) และ 3.0 กิโลเมตร (1.80x105- 5.00x105 CFU/ml) ตามลําดับ เนื่องจากแบคทีเรียกลุม 
Vibrio ซ่ึงเปนแบคทีเรียทีม่ีการกระจายทั่วไปในน้ําทะเล โดยพบมากบริเวณชายฝงทะเลใกลปาก
แมน้ํา  (Jawetz et. al., 1980)    โดยแบคทีเรียจําพวกนีจ้ะสามารถเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนไดดี
ในสภาพน้ําทะเลที่มีสารอินทรียสูง (Colwell and Zambruski, 1972) ซ่ึงอาจสงผลใหปริมาณเชื้อ    
V. parahaemolyticus ในหอยนางรมที่อยูใกลฝงทะเลมีปริมาณสูงกวาที่ระยะไกลจากฝงทะเล 
สอดคลองกับรายงานของ มณีย   กรรณรงค และคณะ (2540) รายงานวาสภาพอาวบานดอนเปน
แหลงรับน้ําจากลําคลองเลก็ ๆ จํานวนมากมีโอกาสที่จะไดรับของเสียจากสัตวและแหลงชุมชน    
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อยูเสมอ ดังนัน้แปลงหอยทีอ่ยูใกลปากแมน้ํา จึงอาจพบเชื้อ V. parahaemolyticus  สูงกวาบริเวณที่
อยูหางจากฝงออกไป 
  ในชวงฤดูรอน ตัวอยางหอยนางรม ที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร 
(1,260.00 MPN/100ml) (Table 14) มีปริมาณเชื้อ Fecal coliform มีแนวโนมสูงกวา ที่ระยะหางจาก
ฝงทะเล 1.5 กโิลเมตร (6.40 – 468.50 MPN/100ml) และ 3.0 กิโลเมตร (7.50 - 86.50 MPN/100ml) 
ตามลําดับ สวนปริมาณเชื้อ E. coli  ที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (484.00 MPN/100ml)     
มีแนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 1.5 กิโลเมตร (2.80 - 140.90 MPN/100ml) และ                 
3.0 กิโลเมตร (4.80 - 25.0 MPN/100ml) ตามลําดับ การปนเปอนของเชื้อ Fecal coliform และ         
E. coli ที่ระยะหางจากฝง 2.0 และ 1.5 กิโลเมตร มีคาสูงสุด เนื่องจากบริเวณดังกลาวอยูใกลชายฝง
ทะเลและปากแมน้ํา สงผลใหแหลงเล้ียงหอยนางรมในบริเวณนี้ไดรับเชื้อแบคทีเรียจากกระแสน้ํา
จืดโดยตรง สําหรับปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ในหอยนางรม ที่ระยะหางจากฝงทะเล         
1.5 กิโลเมตร (3.60x102 - 4.75x102CFU/ml) มีแนวโนมสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร  
(2.25x102 -3.90x102 CFU/ml) และ 2.0 กิโลเมตร  (1.75x102 CFU/ml) ตามลําดับ  
   เมื่อพิจารณาปริมาณเชื้อ Fecal coliform และ V. parahaemolyticus ในหอยนางรม 
ที่ตรวจวดัไดเปรียบเทียบกบัคาเกณฑมาตรฐาน ของกองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ํา
และผลิตภัณฑสัตวน้ําทางจุลชีววิทยา (กรมประมง,2550) และปริมาณเชือ้ E .coli เปรียบเทียบกับคา
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 
2536) พบวาปริมาณเชื้อ Fecal coliform, V. parahaemolyticus และ E. coli ในทกุจุดเก็บตัวอยางมี
ปริมาณสูงเกินกวามาตรฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

64 

Table 14. Microbiological characteristics of oyster in Ban Don bay, Kanjanadit district 

Sampling site  Rainy Season 
Distance From 

 Shore (km.) 
Code 

Fecal Coliform bacteria 
(< 20 MPN/g ) * 

E. coli 
(< 2.3 MPN/g) ** 

V.  parahaemolyticus 
(< 100 CFU/g) * 

1.50 002 920.00  59.00  3.9 x 106  
 004 890.00  8.00  4.8 x 106  
 006 25.00  6.60  2.4 x 105  

2.00 001 816.00  13.00  1.8 x 105  
3.00 003 175.00  15.60  5.0 x 104   

 005 42.90  6.80  1.8 x 105   
 Summer Season 

1.50 002 468.50  140.90 6.5 x 102 
 004 272.25  271.00 4.75 x 102  
 006 6.40  2.80 3.6 x 102  

2.00 001 1,260.00  484.00 1.75 x 102  
3.00 003 7.50  4.80 3.9 x 102  

 005 86.50  25.00  2.25 x 102  
Remark :  * Standard value of   Department of  Medical Sciences (1993) 
   ** Standard value of  Fish Inspection and Quality Control Division (2007) 
 Code = Location; 001 = Tambol  Takhian Thong,002 = Tambol Pakkadae, 003 =Tambol Pakkadae,   
                                                 004 = Tambol Phlai Wat,         005 = Tambol Phlai Wat, 006 = Tambol Thong 
   

 2.3 ปริมาณโลหะหนัก 
2.3.1 ปริมาณโลหะหนักในน้ําทะเล 

   ปริมาณโลหะหนักที่ตรวจวดัประกอบดวยแคดเมยีม และตะกัว่ ไดผลดังแสดงใน 
Table 15 โดยพบวาชวงฤดูที่ตางกันไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอปริมาณแคดเมียมในน้ําทะเล 
(p>0.05) แตสงผลตอปริมาณตะกั่วในน้ําทะเล ตวัอยางน้ําทะเลในชวงฤดูรอนมีปริมาณตะกัว่        
สูงกวาในชวงฤดูฝน (p<0.05) (ภาคผนวก จ) เนื่องจากในชวงฤดูฝนมีปริมาณน้ําจดืไหลลง             
สูอาวในปรมิาณมาก ไดนําพาตะกอนดิน น้ําเสียจากชุมชน โรงงานอตุสาหกรรม และการเกษตร ฯ 
พรอมทั้งในชวงฤดูฝนมีคล่ืนลมแรง จึงสงผลใหตะกอนดินมีการกระจายตวั ตะกัว่ที่ปนเปอนใน
ธรรมชาติ อาจอยูในรูปของสารอินทรียและสารอนินทรยี การกระจายของปริมาณตะกัว่ในน้ําทะเล
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อาจเกิดจากการชะลางของน้ําฝนลงสูแมน้ําลําคลอง (ทัศวรรณ  ขาวสีจาน, 2548) จึงสงผลให
ปริมาณตะกั่วในชวงฤดูฝนมีปริมาณสูงกวาในชวงฤดูรอน สวนตวัอยางน้ําทะเลที่เก็บจากระยะหาง
จากฝงแตกตางกันในแตละฤดู พบวาทัง้ในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน ที่ระยะหางจากฝงทะเล
แตกตางกันไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอ ปริมาณแคดเมียม และตะกั่ว (p>0.05)   
  เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกบั เกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเลในแหลงเพาะเลีย้ง
สัตวน้ําชายฝง ตามประกาศของคณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาต ิ ฉบับที่ 27 เร่ืองกําหนด
มาตรฐานคุณภาพน้ําทะเล (คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549) (Table 15) พบวาปริมาณ
โลหะหนกัของน้ําทะเล (แคดเมียม และตะกั่ว) ในเขตพื้นที่อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ ที่ตรวจ
พบทั้งในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน อยูในเกณฑมาตรฐาน 
 

  2.3.2 ปริมาณโลหะหนักในหอยนางรม 
  ปริมาณโลหะหนัก (แคดเมยีม และตะกัว่) ในตวัอยางหอยที่เก็บเกี่ยวในชวงฤดูฝน 
และฤดูรอนจากฟารมที่อยูหางจากฝงตางกนัดังแสดงใน Table 15 โดยพบวาชวงฤดทูี่ตางกัน สงผล
ตอปริมาณโลหะหนักในหอยนางรมที่ตรวจวัดแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ (p<0.05) ตัวอยาง    
หอยนางรมในชวงฤดูฝน มีคาปริมาณแคดเมียมสูงกวาในชวงฤดูรอน (p<0.05) (ภาคผนวก จ) 
สําหรับปริมาณตะกั่วในชวงฤดูรอนมีปริมาณสูงกวาในชวงฤดูฝน 
  ในชวงฤดูฝน ระยะหางจากฝงทะเลที่ตางกันไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอคาปริมาณ
ตะกัว่ (p>0.05) แตมีผลตอปริมาณแคดเมยีม (p<0.05) โดยพบวาปริมาณแคดเมียม ที่ระยะหางจาก
ฝง 1.5 กิโลเมตร (เฉลี่ย 0.504 mg/kg) มีคาสูงกวาที่ระยะหางจากฝงทะเล 3.0 กิโลเมตร              
(0.421 mg/kg) และ 2.0 กิโลเมตร  (0.325 mg/kg) ตามลําดับ เนื่องจากในชวงฤดูฝนมีปริมาณน้ําจดื
ไหลลงสูอาวในปริมาณมาก น้ําที่ไหลลงสูอาวไดนําพาตะกอนดิน น้ําเสียจากชุมชน โรงงาน
อุตสาหกรรม และการเกษตร ฯ ทําใหบริเวณปากแมน้ําลําคลอง หรือระยะทีอ่ยูใกลฝงทะเล             
มีการปนเปอนของโลหะหนกัในปริมาณสูง สงผลใหหอยนางรมที่อาศัยอยูบริเวณปากแมน้ํา                    
มีคาปริมาณโลหะหนกัสูงกวาบริเวณที่หางจากฝงทะเลออกไป สอดคลองกับรายงานของ ศิริวรรณ                 
ลาภทับทิมทอง (2544) ระบวุาหอยนางรมบริเวณชายฝงทะเลของอาวไทย และทะเลอันดามัน มกีาร
สะสมของโลหะหนักในปรมิาณสูงกวาบรเิวณอืน่ และพบวาตวัอยางหอยนางรมในชวงฤดูรอน     
ที่ระยะหางจากฝงทะเลแตกตางกันไมมีผลอยางมีนัยสําคญัตอปริมาณแคดเมียมและตะกัว่ (p>0.05)   
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  เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกบัเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑหอยนางรมสด ของกอง
ตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางเคมี (กรมประมง, 2550) 
(Table 5x) พบวาปริมาณโลหะหนกัในหอยนางรมสด (แคดเมียม และตะกั่ว) ในเขตพืน้ทีอ่าว    
บานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ อยูในเกณฑมาตรฐาน 
 

Table 15. Heavy metal quantitative of sea water and oyster in Ban Don bay, Kanjanadit district 
Sampling site of Seawater  Rainy Season Summer Season 

Distance From 
 Shore (km.) 

Code 
Cadmium 

(< 0.005 mg /l) * 
Lead 

(< 0.05 mg /l) * 
Cadmium 

(< 0.005 mg /l) * 
Lead 

(< 0.05 mg /l) * 

1.50 002 Trace 0.009 ns Trace Trace 
 004 Trace 0.011 ns Trace Trace 
 006 Trace 0.012 ns Trace Trace 

2.00 001 Trace 0.011 ns Trace Trace 
3.00 003 Trace 0.011 ns Trace Trace 

 005 Trace 0.011 ns Trace Trace 
Sampling site of Oyster  Rainy Season Summer Season 

Distance From 
 Shore (km.) 

Code 
Cadmium 

(1.0–4.0 mg /kg)** 
Lead 

(1.5–2.0 mg /kg)** 
Cadmium 

(1.0–4.0 mg /kg)** 
Lead 

(1.5–2.0mg/kg)** 

1.50 002 0.464 c 0.084 ns 0.539 ns 0.069 ns 
 004 0.512 c 0.062 ns 0.398 ns 0.061 ns 
 006 0.536  c 0.045 ns 0.275 ns 0.058 ns 

2.00 001 0.325 a 0.044 ns 0.308 ns 0.053 ns 
3.00 003 0.474 b 0.045 ns 0.224 ns 0.086 ns 

 005 0.368 b 0.039 ns 0.273 ns 0.052 ns 
Remark :    * Standard value of  Environment National Committee (2006)                    
                   ** Standard value of   Fish Inspection and Quality Control Division (2007) 
 Code = Location; 001 = Tambol  Takhian Thong,002 = Tambol Pakkadae, 003 =Tambol Pakkadae,   
                                                 004 = Tambol Phlai Wat,         005 = Tambol Phlai Wat, 006 = Tambol Thong 
 ns = no significant (p>0.05) in the same column of each season 
  a,b,c  different letters in the same column of each season  indicate significantly differences (p<0.05)   
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 จากผลการวิเคราะหระดับการปนเปอนของปริมาณแบคทเีรีย และโลหะหนักใน
น้ําทะเลและหอยนางรมจากบริเวณแหลงเลี้ยงหอยนางรมในอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ 
จังหวดัสุราษฎรธานี ในชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2551) และในชวงฤดูรอน      
(เดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2552) พบวาปรมิาณแบคทีเรียในหอยนางรมมีคาสูงกวาใน   
น้ําทะเล ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ มณยี  กรรณรงค และคณะ (2540) และ อนวุัฒน รัตนโชติ 
และคณะ (2542) ซ่ึงพบวาปริมาณแบคทเีรียในหอยนางรมมีคาสูงกวาในน้ําทะเล ทั้งนี้อาจเนื่องจาก
ลักษณะการกนิอาหารของหอยนางรมโดยวิธีการกรอง นอกจากนี้สภาพภายในตวัของหอยนางรมมี
สภาวะทีเ่หมาะสมกับการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรีย จึงอาจทาํใหเกิดการสะสมของปริมาณ
แบคทีเรียที่อยูในเนื้อหอย (Quale and Newkirk, 1989)  และพบวาระยะหางจากชายฝงทะเล และ
ชวงฤดูมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของสภาพน้ําทะเล และหอยนางรม สงผลใหปริมาณแบคทีเรีย และ
โลหะหนกั ในน้ําทะเลและหอยนางรมมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา  
 ขอมูลที่ไดจากการวิเคราะห จะนําไปใชในการประเมินสภาพปญหาความเสี่ยง 
(Risk Profile) ในกระบวนการผลิตหอยนางรมสด การประเมินการไดรับสมัผัส (Exposure 
assessment) และขอเสนอแนวทางในการจัดการความเสี่ยงของกระบวนการเพาะเลี้ยงหอยนางรม 
ในอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี ตอไป 
 

3. การประเมินความสําคัญของปญหาความเสี่ยง (Risk Profile) ในกระบวนการผลติหอยนางรมสด 
 

 จากการเก็บขอมูลเบื้องตนและการศึกษากระบวนการเพาะเลี้ยงหอยนางรม และ
การเก็บตวัอยางน้ําทะเลและหอยนางรมจากแหลงเล้ียงในบริเวณอาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ 
มาทําการวิเคราะหขอมูลที่ได สามารถนํามาจัดทําเปนแผนภูมิกระบวนการผลิตหอยนางรมสด และ
วิเคราะหความสัมพันธของโอกาสที่จะพบอันตรายกับระดับความรุนแรงของอันตรายนั้น ๆ ใน
กระบวนการเพาะเลี้ยงหอยนางรมระดับฟารม โดยมีรายละเอียดดังนี้  
 

 3.1 หวงโซอุปทานหอยนางรมสด  
 กระบวนการผลิตหอยนางรมสดในพื้นที่ ที่ศึกษาสามารถแสดงเปนแผนภาพหวง
โซอุปทานของหอยนางรมสดไดดัง Figure 10 เร่ิมตั้งแตขั้นตอนของฟารมเลี้ยงหอยนางรม การ  
เก็บเกีย่ว การขนสง ตลาดกลาง ตลาดสด การคัดขนาด การเก็บรักษา การปรุงทีร่านอาหารและ      
ที่บาน จนถงึผูบริโภค ในทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตมีโอกาสที่จะเกิดความเสี่ยงตอความ
ปลอดภัยของหอยนางรมสด โดยพิจารณาจากแนวคิดของมาตรฐานการปฏิบัติทางประมงทีด่ี
สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (กรมประมง, 2548) ตวัอยางเชน ฟารมเลี้ยง มีความเสีย่งจาก น้ําทะเล 
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อุปกรณที่ใชเล้ียง สุขลักษณะของคนเลีย้ง เปนตน การเก็บเกีย่วอาจพบความเสีย่งจากวิธีการเกบ็
เกี่ยวที่ไมเหมาะสม แหลงที่มาของความเสี่ยงระหวางการขนสงคือ อุณหภูมิ และการปฏิบัติที่อาจ
กอใหเกิดการปนเปอน ซ่ึงแหลงที่มาของความเสี่ยงเหลานีอ้าจสงผลตอความปลอดภยัของการ
บริโภคหอยนางรมสด     
 การวิเคราะหความเสี่ยงสามารถวิเคราะหไดตลอดหวงโซอาหารของหอยนางรม 
แตการศึกษาในครั้งนี้กําหนดขอบเขตในการวิเคราะหเฉพาะระดับฟารมเทานั้นซึ่งประกอบดวย
ฟารมเลี้ยงหอยนางรม การเก็บเกีย่ว และการขนสงจากฟารมสูฝง เพราะจัดเปนตนน้ําที่มี
ความสําคัญที่จะนําไปบริโภคสดหรือแปรรูป และเพือ่เสนอแนะการจัดการความเสี่ยงของตนน้ํา
ตอไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

           

   Figure10. Supply chains of fresh oysters 

1. Farm  

2. Harvesting 

3. Transportation 

5. Central Market 

8. Distribution 

9. Consumer 

4. Fresh – food market 

7. Storage 

6. Classification 
4.1. Home 4.2. Restaurant 
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3.2 การประเมินความสําคัญของปญหาความเสี่ยง (Risk Profile) 
  จากผลการตรวจวิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรีย (Fecal coliform, E. coli และ       
V. parahaemolyticus) และปริมาณโลหะหนกั (แคดเมียม และตะกั่ว) ของตวัอยางน้ําทะเลและ  
หอยนางรม (Table 13-15) สามารถนํามาประเมินความเสี่ยงหรือความสําคัญของปญหาที่พบ โดย
การหาความสมัพันธของโอกาสที่จะพบอนัตรายกับระดบัความรุนแรงของอันตราย ตามหลักการ
ประเมินความเสี่ยงของอันตรายตอสุขภาพแบบ 2 มิติ (FAO, 1998) และกําหนดเกณฑในการ
ประเมินโอกาสที่จะพบอันตราย (Occurrence) และระดับความรุนแรงของอันตราย (Severity) ไวใน
บทที่ 2 ซ่ึงผลการประเมินความสําคัญของปญหาความเสีย่ง ดังแสดงใน Table 16 
 

 Table16. Risk profile in the oysters production farm. 
Risk profile 

Sources Hazard 
Occurrence Severity Risk 

microbial and heavy metal  
quantity 

Rainy Season 
Fecal coliform bacteria L M Mi 16.00 - 176.31 MPN/ml 
Escherichia coli H H Cr 3.00 - 16.00 MPN/ml  

V. parahaemolyticus H H Cr <10 - 2.00x 106  CFU/ml 
Cadmium N M Sa Trace 

Farm 
1. Sea water 

Lead N M Sa 0.006 - 0.012 mg/l 

Fecal coliform bacteria H M Ma 25.00 - 920.00 MPN/g 
Escherichia coli H H Cr 59.00 - 6.60 MPN/g 

V. parahaemolyticus H H Cr 6.50x104 - 4.80x1 06 CFU/g   

Cadmium N M Sa 0.325 - 0.536 mg/kg 

2. Oysters 

Lead N M Sa 0.036 - 0.084  mg/kg 

Summer Season 
Fecal coliform bacteria N M Sa 5.00 - 32.00  MPN/ml  
Escherichia coli H H Cr 12.50 - 5.00 MPN/ml 

V. parahaemolyticus H H Cr <10 - 1.20x102 CFU/ml 
Cadmium N M Sa Trace 

Farm 
1. Sea water 

Lead N M Sa Trace 

Fecal coliform bacteria H M Ma 6.40 - 1,260 MPN/g 
Escherichia coli H H Cr 2.80 - 484.00 MPN/g 

V. parahaemolyticus H H Cr 1.75x102 - 6.5x102CFU/g 
Cadmium N M Sa 0.224 - 0.538 mg/kg  

2. Oysters 

Lead N M Sa 0.052 - 0.086 mg/kg 
 Remake:  Occurrence: H = High, M = Moderate, N = Negligible  
  Severity: H = High, M = Moderate  

 Risk:  Sa =   Satisfactory,  Mi = Minor , Ma = Major, Cr = Critical 
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  ผลจากการประเมินความเสี่ยงของอันตรายในกระบวนการเพาะเลี้ยงหอยนางรม
ในระดบัฟารม ประกอบดวยอันตรายทีพ่บในน้ําทะเลและหอยนางรมสด  แตพบวาปริมาณเชื้อ 
Fecal coliform ในน้ําทะเล ที่ฤดูตางกันมีโอกาสที่พบอันตรายตางกัน โดยพบวาโอกาสที่จะพบ
อันตรายในฤดฝูนอยูในระดบัต่ํา (L) จึงสงผลใหความเสี่ยงของอันตรายอยูในระดับรอง (Mi) สวน
โอกาสที่จะพบอันตรายในฤดูรอนอยูในระดับนอย (N) จึงสงผลใหความเสี่ยงของอันตรายอยูใน
ระดับพอใจ (Sa)  
 อยางไรก็ตามการประเมินความสําคัญของปญหาความเสีย่งจะพิจารณาคาความ
เสี่ยงที่เกิดขึน้สูงสุด ซ่ึงสามารถสรุปรายละเอียดไดดังนี ้
 (1) น้ําทะเล พบอันตรายจากเชื้อ Fecal coliform ที่มีความรุนแรงของอันตรายใน
ระดับปานกลาง (M) คือผลท่ีเกิดขึ้นกอใหเกิดการเจ็บปวยแตไมสงผลอันตรายตอชีวติ สวนโอกาส
ที่จะพบอันตรายอยูในระดับต่ํา (L) เมื่อเทยีบกับเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเลในแหลงเพาะเลีย้ง
สัตวน้ําชายฝง    ( > 70 MPN/100 ml) (คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549)  คือตรวจพบ
อันตรายที่มีคาเกินมาตรฐานที่กําหนด ระหวาง 49 % - 5 % ของจํานวนตวัอยางที่ตรวจทั้งหมด 
หลังจากนัน้นาํระดับความรนุแรงและโอกาสที่จะพบอันตราย หาความสัมพันธของความเสี่ยง 
พบวาความเสี่ยงของอันตรายจาก Fecal coliform อยูในระดับรอง (Mi) คือ อันตรายดังกลาวมีความ
เสี่ยงระดับรอง ในทํานองเดียวกันเมื่อพิจารณาอันตรายที่เกิดจากเชื้อ E. coli และ                            
V. parahaemolyticus  พบวาความรุนแรงของอันตรายอยูในระดบัสูง (H) คือผลที่เกิดขึ้นรุนแรงและ
กอใหเกิดอันตรายตอชีวิต สวนโอกาสที่จะพบอันตรายอยูในระดบัสูง (H) เมื่อเทียบกับเกณฑ
มาตรฐานของน้ําทะเลชายฝง (E. coli = < 1.80 MPN/100 ml และ V.  parahaemolyticus = < 1 
CFU/ml) (สํานักงานจดัการคุณภาพน้ํา,2549) คือตรวจพบจํานวนตวัอยางที่มีอันตรายเกนิมาตรฐาน
ที่กําหนด มากกวา 75 % ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด สงผลใหมคีวามเสี่ยงจาก E. coli และ 
V. parahaemolyticus  อยูในระดบัวกิฤต (Cr) คือ อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดบัรุนแรง สําหรับ
อันตรายที่เกดิจากแคดเมียมและตะกั่ว พบวาความรนุแรงของอันตรายในระดับปานกลาง (M)    
สวนโอกาสที่จะพบอันตรายอยูในระดบันอย (N) เมื่อเทียบกับเกณฑมาตรฐานคณุภาพน้ําทะเลใน
แหลงเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง (Cadmium = < 0.005 mg/l และ Lead = < 0.05 mg/l) (คณะกรรมการ
ส่ิงแวดลอมแหงชาติ, 2549) คือตรวจพบอันตรายที่มีคาเกินมาตรฐานที่กําหนดไมเกนิ 4 % ของ
จํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด จึงทําใหความเสี่ยงจากโลหะหนักทัง้สองชนิดอยูในระดับที่พอใจ 
(Sa) คือ อันตรายดังกลาวไมมคีวามเสี่ยง  
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 (2) หอยนางรมสด พบวาอันตรายจากเชือ้ Fecal coliform มีความรุนแรงของ
อันตรายอยูในระดับปานกลาง (M) สวนโอกาสที่จะพบอนัตรายอยูในระดับสูง (H) เมื่อเทียบกับคา
เกณฑมาตรฐาน (Fecal Coliform bacteria = < 20 MPN/g) ของกองตรวจสอบรับรองมาตรฐาน
คุณภาพสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางจุลชีววิทยา (กรมประมง, 2550) คือ ตรวจพบอันตรายทีม่ี
คาเกินมาตรฐานที่กําหนด มากกวา 75 % ของจํานวนตวัอยางที่ตรวจทั้งหมด จึงมีความเสี่ยงของ
อันตรายจาก Fecal coliformในระดับหลัก (Ma) คือ อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดบัหลัก สําหรับ
อันตรายที่เกดิจากจากเชื้อ E. coli  มีความรุนแรงของอันตรายอยูในระดับสูง (H) สวนโอกาสที่จะ
พบอันตรายอยูในระดับสูง (H) เมื่อเทียบกับคาเกณฑมาตรฐาน  (E. coli = < 2.3 MPN/g) คุณภาพ
ทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536)  คือตรวจ
พบอันตรายทีม่ีคาเกินมาตรฐานที่กําหนดมากกวา 75 % ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด สงผล
ใหความเสี่ยงของอันตรายจาก E. coli  อยูในระดับวิกฤต (Cr) ในกรณีของอันตรายที่เกดิจากเชือ้    
V. parahaemolyticus ซ่ึงมีความรุนแรงของอันตรายอยูในระดับสูง (H) สวนโอกาสที่จะพบอันตราย
อยูในระดับสูง (H) เมื่อเทียบกับคาเกณฑมาตรฐาน (V.  parahaemolyticus = <100 CFU/g) ของกอง
ตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางจุลชีววิทยา (กรมประมง, 
2550) คือตรวจพบอันตรายที่มีคาเกินมาตรฐานที่กําหนดมากกวา 75 % ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจ
ทั้งหมด จึงทําใหความเสี่ยงจาก V. parahaemolyticus  อยูในระดับวิกฤต (Cr)   สําหรับอันตรายที่
เกิดจากแคดเมยีมและตะกัว่ พบวาความรุนแรงของอันตรายในระดับปานกลาง (M) สวนโอกาส     
ที่จะพบอันตรายอยูในระดับนอย (N) เมื่อเทียบกับเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑหอยนางรมสด 
(Cadmium 1.0–4.0 mg/kg และ Lead = 1.5–2.0 mg /kg) ของกองตรวจสอบรับรองมาตรฐาน
คุณภาพสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางเคมี (กรมประมง, 2550) คือตรวจพบอันตรายที่มีคาเกนิ
มาตรฐานที่กําหนดไมเกิน 4 % ของจํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด สงผลใหมีความเสีย่งอยูในระดับ
ที่พอใจ (Sa)  
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4. การประเมินการไดรับสัมผัส (Exposure assessment) โดยการบริโภค 
 

 การสุมเก็บตัวอยางหอยนางรมในพื้นที่อาวบานดอน อําเภอกาญจนดษิฐ จังหวัด   
สุราษฎรธานี ในชวงฤดูฝน (เดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551) และชวงฤดูรอน (เดือนมกราคม
ถึงเดือนมีนาคม 2552) แบบกระจายทั้งหมด 6 ฟารม แลวนําหอยนางรมสดมาตรวจวเิคราะห        
หาปริมาณเชื้อจุลินทรียกอใหเกิดโรคประกอบดวย Fecal coliform bacteria, E. coli และ                          

V. parahaemolyticus และโลหะหนัก ประกอบดวยแคดเมียม และตะกัว่ แตเนื่องจากผลการวิเคราะห
ปริมาณโลหะหนัก มีคาเพยีงเล็กนอยและไมอยูในระดบัที่อาจเกิดอนัตราย จึงไมไดประเมนิการ
ไดรับสัมผัสจากโลหะหนัก สวนผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียกอโรค พบการปนเปอนที่อาจ
สงผลตอความปลอดภัย จึงทําการประเมนิการไดรับสมัผัสโดยการบริโภค โดยใชหลักความนาจะ
เปนของการไดรับสัมผัส (Probabilistic/stochastic assessment) รวมกบัวิธีของ Gumbel (Mashidani 
et al., 1978) และคํานวณโดยวิธีของ วราภา มหากาญจนกุล และคณะ (2551)  

             การประเมินคาความนาจะเปนของการไดรับสัมผัส ซ่ึงประกอบดวยข้ันตอน     
การจัดเรียงลําดับปริมาณเชือ้ที่ตรวจพบ การคํานวณคาการพบเชื้อ (Reoccurrence) และคาความถี่
ของการพบเชือ้ (Frequency) เพื่อนําไปหาความสัมพันธในรูปของสมการ non – linear regression 
แบบยกกําลัง (Power – law regression) คํานวณคาความถี่สะสม (y) โดยแทนคา x (ปริมาณเชื้อที่
ตรวจพบ 0, 101, 102, 103, 104, 105, 106,…..10n) ในสมการความสัมพันธ  แลวคํานวณคาความ   
นาจะเปนในการตรวจพบเชือ้ในปริมาณทีก่ําหนด  0 – 102, > 102 – 103, > 103 – 104, > 104 – 105,    
> 105 – 106  และ > 106 – 107 MPN/g  หลังจากนั้นตองทราบปริมาณที่บริโภคหอยนางรมสด ตอมื้อ
ตอคร้ังของผูบริโภคที่เปนคนไทย  ซ่ึงกําหนดใหมีการบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอการบริโภค 1 
มื้อ และคาปรมิาณเชื้อที่กอใหเกิดอนัตรายตอผูบริโภค (ตัวอยาง เชน 106 เซลลสําหรับเชื้อ E. coli ) 
คํานวณคาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนกัการบริโภคหอยนางรมสด แลวใหผลเขาใกล
ปริมาณเชื้อทีก่อใหเกิดอันตรายสูงสุด แลวนําคาดังกลาวแทนลงในสมการความสัมพันธสําหรับ
ปริมาณเชื้อแตละระดับจะไดความถี่สะสม และสามารถหาคาความนาจะเปนในการเกิดอันตราย 
หรือความนาจะเปนของการไดรับสัมผัสโดยการบริโภคอาหาร 1 มื้อ (รายละเอียดของวิธีการ
ประเมินในภาคผนวก ค.) 

  ผลการศึกษาในครั้งนี้ พบวาหอยนางรมสดในแตละชวงฤดู มีน้าํหนักตางกัน      
ซ่ึงในฤดูฝนน้าํหนักเนื้อหอยนางรมสดเฉลี่ยอยูที่ 22.50 กรัม และฤดูรอนน้ําหนักเนื้อหอยนางรมสด
เฉลี่ยอยูที่ 25.63 กรัม ผลการประเมินมีรายละเอียดดังนี ้
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 4.1 ความนาจะเปนในการไดรับสัมผัสของจุลินทรีย Fecal coliform  
 

  ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในหอยนางรมสดที่เก็บเกีย่วในชวงฤดูฝนและ     
ฤดูรอนพบวามีปริมาณเชื้อจลิุนทรีย Fecal coliform อยูในชวง 25.00 - 920.00 MPN/g และ             
6.40 – 1,260.00 MPN/g สําหรับหอยนางรมสดในชวงฤดูฝนและฤดูรอน ตามลําดับ (Table 14) เมื่อ
หาความสัมพนัธระหวางปริมาณเชื้อที่ตรวจพบกับความถี่ในการพบ (Frequency) ในรูปของสมการ 
non – linear regression แบบยกกําลัง (Power – law regression) (ภาคผนวก ง ตารางที่ ง.1 และ ง. 4)  
ไดผลดัง Figure 11 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 11.   Relationship of probability and microbial quantity of Fecal coliform  
                      in fresh oyster harvested in rainy season (A) and summer season (B)  
 

เมื่อแทนคาปรมิาณเชื้อ (x) ลงในสมการดงักลาว สามารถหาคาความถี่สะสม แลวคํานวณ
ความนาจะเปนในการตรวจพบเชื้อ ในแตละชวงตั้งแตนอยกวาหรือเทากับ 0 – 102, >102 – 103,       
> 103 – 104, > 104 – 105, > 105 – 106  และ > 106 – 107 MPN/g (ภาคผนวก ค) พบวาคาความนาจะ
เปนในการพบเชื้อ Fecal coliform ในชวงฤดูฝนมีคาเทากับ 0.438370, 0.306095, 0.139269, 
0.063366, 0.028831 และ 0.013118 ตามลําดับ สําหรับหอยนางรมสดในฤดูรอนมีคาเทากับ 
0.581398, 0.197394, 0.104312, 0.055123, 0.029130 และ 0.015393 ตามลําดับ (Table 17) 
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Table 17.  Probability of expected Fecal coliform fresh oyster harvested in rainy and  
                   summer season   

Microbial quantity level 
(MPN/g) 

Accumulate 
Frequency 

Interval of 
Microbial quantity (cell) 

Probability 

Rainy season    
0 1.000000 - - 

102 0.561629 0 – 102 0.438370 
103 0.255535 > 102 – 103 0.306095 
104 0.116265 > 103 – 104 0.139269 
105 0.052899 > 104– 105 0.063366 
106 0.024069 > 105 – 106 0.028831 
107 0.010951 > 106 – 107 0.013118 

Summer season    
0 1.000000 - - 

102 0.418602 0 – 102 0.581398 
103 0.221208 > 102 – 103 0.197394 
104 0.116897 > 103 – 104 0.104312 
105 0.061773 > 104– 105 0.055123 
106 0.032644 > 105 – 106 0.029130 
107 0.017251 > 106 – 107 0.015393 

 
  หลังจากนัน้กําหนดใหปริมาณการบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอมือ้ตอคน และ 
คาปริมาณเชื้อ Fecal coliform ที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (106 เซลล) สําหรับหอยนางรมสด
ในฤดูฝนมีน้ําหนักเฉลี่ยอยูที่ 22.50 กรัม เมื่อนํามาคํานวณคาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนัก
การบริโภคหอยนางรมสด แลวใหผลเขาใกลปริมาณเชื้อที่กอใหเกดิอันตรายสูงสุด มีคาเทากบั 
4.444 และพบวาคาความนาจะเปนทีไ่ดรับเชื้อ Fecal coliform ตั้งแต 106, 107, 108, 109, 1010 และ 
1011 อยูที่ 0.662793, 0.183781, 0.083618, 0.038045, 0.017310 และ 0.007876 ตามลําดับ (Table 18) 
   สวนในฤดูรอนหอยนางรมสดมีน้ําหนกัเฉลี่ยอยูที่ 25.63 กรัม เมื่อนํามาคํานวณ
คาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนกัการบริโภคหอยนางรมสด แลวใหผลเขาใกลปริมาณเชื้อที่
กอใหเกิดอันตรายสูงสุด มีคาเทากับ 3.902 และพบวาความนาจะเปนในการพบเชื้อ Fecal coliform 
ตั้งแต 106, 107, 108, 109, 1010 และ 1011 อยูที่ 0.256187, 0.135381, 0.071541, 0.037806, 0.019978 
และ 0.010557 ตามลําดับ (Table 18) 
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Table 18. Probability of Fecal coliform hazard from consuming the fresh oyster harvested in  
                   rainy and summer season 

  Microbial quantity 
level  (MPN/g) 

Microbial quantity 
 from consuming 

(time) 

Microbial quantity  
at cause the disease 

(cell) 

Accumulate 
Frequency 

Probability 

Rainy season     
0 0 0 1.000000 - 

102 444.444 106 0.337206 0.662793 
103 4444.444 107 0.153425 0.183781 
104 44444.444 108 0.069807 0.083618 
105 444444.444 109 0.031761 0.038045 
106 4444444.444 1010 0.014451 0.017310 
107 44444444.444 1011 0.006575 0.007876 

Summer season     
0 0 0 1.000000 - 

102 390.168 106 0.287094 0.256187 
103 3901.678 107 0.151714 0.135381 
104 39016.777 108 0.080172 0.071541 
105 390167.772 109 0.042367 0.037806 
106 3901677.721 1010 0.022389 0.019978 
107 39016777.21 1011 0.011831 0.010557 

 
  จากรายงานปริมาณเชื้อของ Fecal coliform ที่กอใหเกดิอันตรายตอผูบริโภคอยูที่ 
106 เซลล ดังนั้นในฤดูฝนมคีวามนาจะเปน หรือโอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับเชื้อ Fecal coliform   
ในปริมาณที่คาดวาจะเกิดอนัตรายอยูที ่ 0.662793 (Table 18) ซ่ึงหมายความวาการบริโภค           
หอยนางรมในฤดูฝน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการไดรับเชื้อ Fecal coliform จากการบริโภค 67 คร้ัง 
ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงในการเกิดอันตรายในระดับปานกลาง  
  สวนความนาจะเปนหรือโอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับเชื้อ Fecal coliform ใน
ปริมาณที่คาดวาจะเกดิอันตรายในฤดูรอนมีคาอยูที่ 0.256187 (Table 18) ซ่ึงหมายความวาการ
บริโภคหอยนางรมในฤดรูอน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการไดรับเชื้อ Fecal coliform จากการบรโิภค
อยูที่ 26 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดบัต่ํา 
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 4.2 ความนาจะเปนในการไดรับสัมผัสของเชื้อ E. coli 
 

  ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรีย ในหอยนางรมสดที่เก็บเกีย่วในชวงฤดูฝนและ    
ฤดูรอน พบวาปริมาณเชื้อ E. coli อยูในชวง 6.60 – 59.00 MPN/g และ 2.80 – 484.00 MPN/g 
สําหรับหอยนางรมในฤดูฝนและฤดูรอน ตามลําดับ (Table 14) เมื่อหาความสัมพันธระหวางปริมาณ
เชื้อกับความถีใ่นการพบเชื้อ (Frequency) ในรูปของสมการ non – linear regression แบบยกกําลัง     
(Power – law regression) (ภาคผนวก ง ตารางที่ ง.2 และ ง.5) ไดผลดัง Figure 12  
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 Figure 12. Relationship of probability and microbial quantity of E. coli in fresh oyster 
                     harvested in rainy (A) and summer (B) season  
 

 เมื่อแทนคาปรมิาณเชื้อ (x) ลงในสมการดงักลาว สามารถหาคาความถี่สะสม แลว
คํานวณความนาจะเปนในการตรวจพบเชือ้ในแตละชวงตั้งแตนอยกวาหรือเทากับ 0 – 101, > 101 – 
102,  > 102 – 103, > 103 – 104, > 104 – 105  และ > 105 – 106 MPN/g (ภาคผนวก ค) พบวาคาความ
นาจะเปนในการพบเชื้อ E. coli ในชวงฤดฝูนมีคาเทากับ 0.483667, 0.431428, 0.070942, 0.012666, 
0.001918 และ 0.000315 ตามลําดับ สําหรับหอยนางรมในชวงฤดูรอนมีคาเทากับ 0.384287, 
0.281996, 0.152842, 0.082841, 0.044900 และ 0.0243 36 ตามลําดับ (Table 19) 
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Table 19. Probability of expected E. coli of defect lever in fresh oyster harvested in rainy  
                 and summer season   

Microbial quantity level 
(MPN/g) 

Accumulate 
Frequency 

Interval of 
Microbial quantity (cell) 

Probability 

Rainy Season    
0 1.000000 - - 

101 0.516333 0 – 101 0.483667 
102 0.084904 > 101 – 102 0.431428 
103 0.013961 > 102 – 103 0.070942 
104 0.002296 > 103 – 104 0.011666 
105 0.000378 > 104 – 105 0.001918 
106 0.000062 > 105 – 106 0.000315 

Summer Season    
0 1.000000 - - 

101 0.615713 0 – 101 0.384287 
102 0.333717 > 101 – 102 0.281996 
103 0.180875 > 102 – 103 0.152842 
104 0.098034 > 103 – 104 0.082841 
105 0.053135 > 104 – 105 0.044900 
106 0.028799 > 105 – 106 0.024336 

  
  หลังจากนัน้กําหนดใหปริมาณการบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอมื้อตอคน และคา
ปริมาณเชื้อ E. coli ที่กอใหเกิดอนัตรายตอผูบริโภค (106 เซลล) สําหรับหอยนางรมในฤดูฝนมี
น้ําหนกัเฉลี่ยอยูที่ 22.50 กรัม เมื่อนํามาคํานวณคาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนกัการ   
บริโภคหอย แลวใหผลเขาใกลปริมาณเชื้อที่กอใหเกิดอันตรายสูงสุดมีคาเทากับ 4.444 และพบวาคา
ความนาจะเปนที่ไดรับเชื้อ E. coli ตั้งแต 106, 107, 108, 109, และ 1010 อยูที่ 0.133974, 0.022030, 
0.003623, 0.000595 และ 0.000098 ตามลําดับ (Table 20) 
   สวนในฤดูรอนหอยนางรมสดมีน้ําหนกัเฉลี่ยอยูที่ 25.63 กรัม เมื่อนํามาคํานวณ
คาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนกัการบริโภคหอย แลวใหผลเขาใกลปริมาณเชื้อที่กอใหเกดิ
อันตรายสูงสุด มีคาเทากับ 3.902 และพบวาความนาจะเปนในการพบเชื้อ E. coli ตัง้แต 106, 107, 
108, 109, และ 1010 อยูที่ 0.571347, 0.196323, 0.106407, 0.057673, และ 0.031259, ตามลําดับ 
(Table 20) 



 

78 

Table 20. Probability of E. coli hazard from consuming the fresh oyster harvested in rainy  
                and summer season   

Microbial quantity level  
MPN/g 

Microbial quantity 
 from consuming 

(time) 

Microbial quantity  
at cause the disease 

(cell) 

Accumulate 
Frequency 

Probability 

Rainy Season     
0 0 0 1.000000 - 

102 444.444 106 0.026366 0.133974 
103 4444.444 107 0.004336 0.022030 
104 44444.444 108 0.000713 0.003623 
105 444444.444 109 0.000117 0.000595 
106 4444444.444 1010 0.000073 0.000098 

Summer Season     
0 0 0 1.000000 - 

102 39.017 106 0.428653 0.571347 
103 390.168 107 0.232330 0.196323 
104 3901.678 108 0.125923 0.106407 
105 39016.777 109 0.068250 0.057673 
106 390167.772 1010 0.036992 0.031259 

 

  จากรายงานปริมาณเชื้อของ E. coli ที่กอใหเกิดอนัตรายตอผูบริโภคอยูที่ 106 เซลล      
(ปรียา วิบูลยเศรษฐ และ สุดสาย ตรีวานชิ, 2546) ดังนัน้โอกาสเสี่ยงหรือความนาจะเปน ที่ผูบริโภค
จะไดรับเชื้อ E. coli จากการบริโภคหอยนางรมสดในฤดูฝนในปริมาณที่คาดวาจะเกิดอันตรายอยูที่ 
0.133974 (Table 20) ซ่ึงหมายความวาการบริโภคหอยนางรมในฤดูฝน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการ
ไดรับเชื้อ E. coli จากการบรโิภคอยูที่ 14 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดับต่ํา 
  สําหรับโอกาสเสี่ยงหรือความนาจะเปนทีผู่บริโภคจะไดรับเชื้อของ E. coli จาก
การบริโภคหอยนางรมสดในฤดูรอนในปรมิาณที่คาดวาจะเกดิอันตรายอยูที่ 0.571347 (Table 20) 
ซ่ึงหมายความวาการบริโภคหอยนางรมในฤดูรอน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการไดรับเชื้อ E. coli 
จากการบริโภคอยูที่ 58 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดับปานกลาง 
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 4.3 ความนาจะเปนในการไดรับสัมผัสของเชื้อ V. parahaemolyticus 
 

  ผลการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในหอยนางรมสดที่เก็บเกีย่วในชวงฤดูฝนและ      
ฤดูรอน พบวาปริมาณเชื้อ V.parahaemolyticus อยูในชวง 5.00 x 104 –   4.80 x 106 CFU/g และ 
1.75 x 102 –     6.50 x 102 CFU/g สําหรับหอยนางรมในฤดูฝนและฤดูรอน ตามลําดับ (Table 14) 
เมื่อหาความสมัพันธระหวางปริมาณเชื้อกบัความถี่ในการพบเชื้อ (Frequency) ในรูปของสมการ            
non – linear regression แบบยกกําลัง (Power – law regression) (ภาคผนวก ง ตารางที่ ง.3 และ ง. 6) 
ไดผลดัง Figure 13  
 

                                                             
 
 
 
 
 
 
 
Figure 13. Relationship of probability and microbial quantity of V. parahaemolyticus in fresh  
                   oyster harvested in rainy (A) and summer (B) season  
 

  เมื่อแทนคาปรมิาณเชื้อ (x) ลงในสมการดงักลาว สามารถหาคาความถี่สะสม แลว
คํานวณความนาจะเปนในการตรวจพบเชือ้ ในแตละชวงตั้งแตนอยกวาหรือเทากบั 0 – 101,             
> 101 – 102, > 102 – 103, > 103 – 104, > 104 – 105 และ > 105 – 106 CFU/g (ภาคผนวก ค) พบวาคา
ความนาจะเปนในการพบเชือ้ V.parahaemolyticus ในชวงฤดูฝนมีคาเทากับ 11.391515, 6.446891, 
3.092789, 1.483714, 0.711787 และ 0.341468 ตามลําดับ สําหรับหอยในฤดูรอนมีคาเทากับ 
38.115857, 37.044033, 1.962087, 0.103924, 0.005505, และ 0.000291 ตามลําดับ (Table 21) 
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Table 21. Probability of expected V. parahaemolyticus in fresh oyster harvested in rainy and 
                  summer season   

Microbial quantity level 
(MPN/g) 

Accumulate 
Frequency 

Interval of 
Microbial quantity (cell) 

Probability 

Rainy Season    
0 1.000000 - - 

101 12.391514 0 – 101 11.391515 
102 5.944624 > 101 – 102 6.446891 
103 2.851835 > 102 – 103 3.092789 
104 1.368121 > 103 – 104 1.483714 
105 0.656333 > 104 – 105 0.711787 
106 0.314865 > 105 – 106 0.341468 

Summer Season    
0 1.000000 - - 

101 39.115857 0 – 101 38.115857 
102 2.071824 > 101 – 102 37.044033 
103 0.109737 > 102 – 103 1.962087 
104 0.005812 > 103 – 104 0.103924 
105 0.000308 > 104 – 105 0.005505 
106 0.000016 > 105 – 106 0.000291 

 
  หลังจากนัน้กําหนดใหปริมาณการบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอมื้อตอคน และคา
ปริมาณเชื้อ V. parahaemolyticus ที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (106 เซลล) สําหรับหอยนางรม
สดในฤดูฝนมนี้ําหนกัเฉลี่ยอยูที่ 22.50 กรัม เมื่อนํามาคํานวณคาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับ
น้ําหนกัการบริโภคหอย แลวใหผลเขาใกลปริมาณเชื้อที่กอใหเกิดอันตรายสูงสุดมีคาเทากับ 4.444 
และพบวาคาความนาจะเปนที่ไดรับเชื้อ V. parahaemolyticusi ตั้งแต 105, 106, 107, 108, 109 และ 
1010 อยูที่ 6.69964, 4.00586, 1.92174, 0.92192, 0.44227 และ 0.21217 ตามลําดับ (Table 22) 
   สวนในฤดูรอนหอยนางรมสดมีน้ําหนกัเฉลี่ยอยูที่ 25.63 กรัม เมื่อนํามาคํานวณ
คาคงที่ (x*10n) ที่สามารถคูณกับน้ําหนกัการบริโภคหอยนางรมสด แลวใหผลเขาใกล            
ปริมาณเชื้อทีก่อใหเกิดอันตรายสูงสุดมีคาเทากับ 3.902 และพบวาความนาจะเปนในการพบเชื้อ                            
V. parahaemolyticusi ตั้งแต 105, 106, 107, 108, 109, 1010 และ 1011 อยูที ่5.88519, 0.63531, 0.34536, 
0.01829, 0.00096 และ 0.00005 ตามลําดับ (Table 22)  
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  Table 22. Probability of V. parahaemolyticus hazard from consuming the fresh oyster harvested  
                   in rainy and summer season   

Microbial quantity level 
MPN/g 

Microbial quantity 
 from consuming 

(time) 

Microbial quantity  
at cause the disease 

(cell) 

Accumulate 
Frequency 

Probability 

Rainy season     
0 0 0 1.000000 - 

101 44.444 105 7.699644 6.699644 
102 444.444 106 3.693777 4.005867 
103 4444.444 107 1.772028 1.921748 
104 44444.444 108 0.850101 0.921927 
105 444444.444 109 0.407822 0.442279 
106 4444444.444 1010 0.195646 0.212176 

Summer Season     
0 0 0 1.000000 - 

101 39.017 105 6.885192 5.885192 
102 390.168 106 0.364683 0.635317 
103 3901.678 107 0.019316 0.345368 
104 39016.777 108 0.001023 0.018293 
105 390167.772 109 0.000042 0.000969 
106 3901677.721 1010 0.000009 0.000051 

   
  จากรายงานปริมาณเชื้อของ V. parahaemolyticus ที่กอใหเกิดอนัตรายตอผูบริโภค
อยูที่ 105 เซลล (ปรียา วิบูลยเศรษฐ และ สุดสาย ตรีวานชิ, 2546) ดังนัน้โอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับ
เชื้อ V. parahaemolyticus ในปริมาณที่คาดวาจะเกิดอันตรายมีคาความนาจะเปนอยูที่ 6.699644 ซ่ึง
หมายความวาการบริโภคหอยนางรมสดในฤดูฝน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการไดรับเชื้อทุกครั้งที่
บริโภค ซ่ึงจัดวามีความเสีย่งอยูในระดับสูง 
   สวนหอยนางรมสดในฤดูรอน มีโอกาสเสี่ยงหรือความนาจะเปนที่ผูบริโภคจะ
ไดรับเชื้อ V. parahaemolyticus ในปริมาณที่คาดวาจะเกดิอันตราย อยูที่ 5.885192 ซ่ึงหมายความวา
การบริโภคหอยนางรมในฤดรูอน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงในการไดรับเชือ้ ทุกครั้งที่บริโภค ซ่ึงจัดวามี
ความเสี่ยงอยูในระดับสูง 
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  ดังนั้นจึงสามารถสรุปผลการประเมินการความเสี่ยงจากไดรับสัมผัสโดยการ
บริโภคหอยนางรมสดจากพืน้ที่เล้ียงบริเวณอาวบานดอน (เพียง 4 ตําบล) ของอําเภอกาญจนดษิฐ 
จังหวดัสุราษฎรธานี ในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน ไดผลดัง Table 23   
 

Table 23. Exposure assessment of fresh oyster harvested cultured in Ban Don Bay, 
                  Kanjanadit Distrct, Suratthani Province 

Risk Microbial quantity  
Microbial quantity  
at cause the disease 

(cell) 
Probability 

Rainy Season    
Fecal coliform bacteria 25.00 - 920.00 MPN/g 106 0.662793 
E. coli 6.60 – 59.00 MPN/g 106 0.133974 
V. parahaemolyticus 5.00x104 -  4.80x106 CFU/g   105  6.699644 
Cadmium 0.325 - 0.536 mg/kg - - 
Lead 0.036 - 0.084 mg/kg - - 

Summer Season    
Fecal coliform bacteria 6.40  - 1,260 MPN/g 106 0.256187 
E. coli 2.80 - 484.00 MPN/g 106 0.571347 
V. parahaemolyticus 1.75x102- 6.50x102CFU/g 105  5.885192 
Cadmium 0.224 - 0.538 mg/kg  - - 
Lead 0.052 - 0.086 mg/kg - - 

 
5. ขอเสนอแนะแนวทางในการจัดการความเสี่ยง 

  การจัดการความเสี่ยงเปนการลด ควบคุมหรือปองกันความเสี่ยง เพื่อมิใหเกิด
อันตรายกับผูบริโภค หรือเปนการลดอันตรายใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค ซ่ึงอาศัยการ
ตัดสินใจอยูบนพื้นฐานขอมูลการประเมินความเสี่ยง ที่สามารถลดความเสี่ยงลงในระดับที่ยอมรบั
ได ทั้งนีต้องพจิารณาความเหมาะสมกับวถีิการประมงดัง้เดิม สอดคลองกับนโยบายของรัฐบาล และ
สถานการณอ่ืน ๆ เพื่อใหสามารถนําไปปฏบิัติไดจริงอยางมีประสิทธิภาพ  

 จากผลการศึกษาการเพาะเลีย้งหอยนางรม ประกอบดวยขอมูลการเพาะเลี้ยงหอย
นางรมเบื้องตน การวิเคราะหทางกายภาพ ชีวภาพ และการประเมินความเสี่ยงอันตรายที่เกดิขึ้น 
สามารถนํามาจัดทําขอเสนอแนะแนวทางการจัดการความเสี่ยง ดังนี้    

 



 

83 

 5.1 เกษตรกร 
 (1)  ควรเลือกพื้นทีใ่นการเพาะเลีย้งหอยนางรมใหอยูหางจากชายฝงทะเลประมาณ 3 
กิโลเมตร และอยูในเขตอนญุาตเลี้ยง เพื่อใหงายตอการประเมิน ตรวจสอบ ควบคุม และการไดรับ   
ความชวยเหลือจากภาครัฐ ในกรณีที่เกิดความเสียหายของผลผลิต 
 (2)  ควรจัดทําแผนผังขอบเขตการเลี้ยงหอยนางรม และพื้นที่จดัวางวัสดุที่ใช ในการ
เพาะเลี้ยง ใหชัดเจน เพื่อใหงาย และสะดวกตอการควบคมุดูแล รวมทั้งควรทําความสะอาดวัสดุและ
อุปกรณที่ใชอยางสม่ําเสมอ 
 (3)  ควรมีระบบการจดบันทึกขอมูลการเพาะเลี้ยงหอยนางรม การเก็บเกีย่วในรอบป การ
บันทึกขอมูลคุณภาพของน้ําทะเล เชน การเกิดอุทกภัย การเกิดปรากฏการณน้ําทะเลเปลี่ยนสี ขอมูลการ
กําจัดศัตรูหอยนางรม คุณภาพของหอยนางรม โคลนและตะกอนดิน เพือ่ประโยชนในการปองกันและ
ลดการการปนเปอนที่จะทําใหเกิดความเสีย่งในหอยนางรม 
 (4)  ควรจัดการสุขลักษณะของพนักงาน และที่พักภายในฟารม หองน้ําหองสวมที่
สะอาดและควรมีระบบบําบัดน้ําเสียกอนปลอยทิ้ง ภาชนะรองรับขยะที่สะอาดมีฝาปด และมีการ
กําจัดขยะอยางสม่ําเสมอ โดยการนําขยะไปกําจัดบนฝงอยางถูกวิธี พรอมทั้งควรมีวิธีปองกันและ
ตรวจสอบสัตวที่เปนพาหะนําโรค เชน หนู แมลงวัน อยางสม่ําเสมอ ไมควรนําสัตวเล้ียงมาเลี้ยงใน
บริเวณฟารมเลี้ยง เพื่อปองกนัการแพรระบาดของเชื้อโรคที่เกิดจากสัตวเล้ียงเปนพาหะ 
 (5)  การเก็บเกีย่วหอย ควรกําหนดแผนการเกบ็เกี่ยวที่เหมาะสมตามฤดูกาล เพื่อใหได
ผลผลิตที่มีคุณภาพสม่ําเสมอ  หลีกเลี่ยงการเก็บเกีย่วหอยนางรมในชวงฤดูมรสุม เนื่องจากพบวามี
การปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียสูงกวาฤดูอ่ืน และควรเลือกใชภาชนะในการบรรจุหอยนางรมที่
สะอาด และภาชนะนั้นตองเปนภาชนะทีไ่มกอใหเกิดการปนเปอนของสารเคมี และเชื้อแบคทีเรีย
กอโรค 
 (6)  การขนสงจากฟารมสูฝง เกษตรกรควรทําการขนสงอยางรวดเร็วไมควรพัก          
หอยนางรมที่เก็บเกีย่วแลวไวในแมน้ําลําคลอง เนื่องจากในแหลงน้ํานั้นมีปริมาณเชื้อแบคทีเรีย      
ที่สูงกวาในน้ําทะเล จึงอาจทําใหเกิดการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรีย โลหะหนกั และการปนเปอน
อ่ืน ๆ ได 
  (7)  เกษตรกรควรมีการรวมกลุม หรือจัดตั้งสหกรณ เพื่อใหรัฐสามารถเขาไปชวยเหลือ
ในดานวิชาการ โดยใหความรูและฝกอบรมสุขลักษณะพื้นฐานทีด่ีและเกษตรกรสามารถแลกเปลี่ยน
ประสบการณในการเพาะเลีย้งหอยนางรม โดยอาศัยการชวยเหลือระหวางเกษตรกรดวยกัน 
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 5.2 รัฐบาลและหนวยงานที่เก่ียวของ 
(1)  กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม กรมประมง 

และหนวยงานที่เกี่ยวของ ควรกําหนดเขตพืน้ที่เล้ียงหอยนางรมที่ชัดเจน และมีการบังคบัใช
มาตรฐานการจัดการประมงที่ดี (COC และ GMP) ของฟารมหอยนางรม เพื่อใหงายตอการ
ตรวจสอบ ควบคุม และการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ  

(2)  หนวยงานของรัฐบาลควรใชกฎหมายควบคุมการปลอยน้ําเสียจากโรงงาน
อุตสาหกรรม บานเรือน และนากุง อยางเขมงวด และควรมีการตรวจสอบคุณภาพของน้ําในแมน้ํา
ลําคลอง และน้ําทะเล อยางตอเนื่อง โดยใหเกษตรกรมีสวนรวมในการจัดการคุณภาพน้ํา  

(3)  หนวยงานของรัฐที่มีหนาที่รับผิดชอบ ควรใชกลไกลสงเสริมใหเกษตรกรนํา
หลักการปฏิบัติทางประมงที่ดี สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (COC และ GAP) มาใชเพื่อใหได  
หอยนางรมที่มีคุณภาพ และลดความเสี่ยงจากการบริโภคหอยนางรม 

(4)  กรมประมง และหนวยงานที่เกี่ยวของ ควรจัดฝกอบรมใหความรูแกเกษตรกร เชน 
การมีสวนรวมในการจดัการประมงโดยชุมชน ความรูดานความปลอดภัยอาหาร ฯลฯ และปลกูฝง
จิตสํานึกแกผูผลิต และผูคาใหตระหนกัถึงความปลอดภยัของผูบริโภค     

(5)  สถาบันการศึกษาควรเขามามีสวนรวมในการดําเนินงานวิจัย เพื่อหามาตรการและ
แนวทางในการปองกันและลดความเสี่ยงในกระบวนการผลิตหอยนางรมตลอดหวงโซอาหาร 
 5.3 ภาคเอกชน 
  ผูประกอบการโรงงานอุตสาหกรรม และเอกชนที่มีการเพาะเลี้ยงชายฝงเชน ผูเล้ียงกุง ควร
มีระบบบําบัดน้ําเสีย และมีการตรวจสอบคุณภาพน้ําทิ้งกอนปลอยน้ําเสยีลงสูแมน้ําลําคลอง  
 5.4 ผูบริโภค 

 (1)  ควรซื้อหอยนางรมจากเกษตรกรที่มีระบบการเพาะเลีย้งหอยนางรมทีม่ีคุณภาพ ปลอดภัย 
และไดรับการรับรองตามมาตรฐานการปฏิบัติทางประมงที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม 

(2)  ควรเรียกรองสทิธิของตนเองในการบริโภคอาหารที่ปลอดภัย และผลักดันใหองคกร
ที่รับผิดชอบปรับปรุงเรื่องของการจัดการฟารม ใหมีคุณภาพ และปลอดภัยตอผูบริโภค 



บทที่ 4 
 

บทสรุปและขอเสนอแนะ 
 

 จากการศึกษาการประเมินความเสี่ยงหอยนางรมในระดบัฟารม จากแหลงเล้ียงใน
พื้นที่บริเวณอาวบานดอน ตําบลตะเคียนทอง ตําบลปากกระแดะ ตําบลพลายวาส และตําบลทาทอง 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฎรธานี ประกอบดวย การสํารวจขอมูลการเพาะเลี้ยงหอยนางรม
เบื้องตน การวิเคราะหคณุภาพน้ําทะเลและหอยนางรม การประเมนิความสําคัญของปญหาความ
เสี่ยงในกระบวนการผลิตหอยนางรมระดบัฟารม การประเมินการไดรับสัมผัส และเสนอแนวทาง
ในการจดัการความเสี่ยง  สามารถสรุปไดดังนี้  
 

 1. พื้นที่การเพาะเลี้ยงหอยนางรมจํานวน 198 ฟารม (รอยละ 50) มีการปฏิบัติการ
เพาะเลี้ยงหอยนางรมที่ยังไมสอดคลองกับขอกําหนดครบทุกหมวดของการปฏิบัติทางประมงที่ดี 
สําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (GAP และ COC) โดยพบวาหมวดที่มีความสอดคลอง ไดแก หมวด
การเลือกสถานที่ตั้งฟารม และหมวดการลําเลียงลูกพันธุและพอแมพนัธุ ในขณะที่หมวดอืน่ ๆ 
ไดแก การผลิตและการจัดการเลี้ยงทั่วไป การจัดการขยะ/สุขอนามยัของฟารมเลี้ยงหอย การเก็บ
เกี่ยวผลผลิต และการขนสง ควรไดรับการปรับปรุงเพื่อใหสอดคลองกับหลักการปฏิบัติทางประมง
ที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม  
 

 2. คุณภาพน้ําทะเลและหอยนางรม  
  ก. คุณภาพน้ําทะเล 
   ในชวงฤดูฝน น้ําทะเลมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 7.46 - 7.51 อุณหภูมิอยู
ระหวาง 26.41 – 27.93 องศาเซลเซียส ออกซิเจนละลายน้าํในชวง 4.78 - 5.29 ppm ความเค็มในชวง 
6.49 – 8.55 ppt และความใสระหวาง 25.00 - 45.50 เซนติเมตร ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ํา
ทะเลแหลงเพาะเลี้ยงสัตวน้ําชายฝง (คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549) สวนปริมาณ          
จุลินทรีย Fecal coliform มีคาอยูระหวาง 16.00 - 176.31 MPN/100ml ซ่ึงพบวาบางจดุเก็บตวัอยางมี
คาอยูในเกณฑมาตรฐาน เชน ที่ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร แตบางจดุเก็บตวัอยางมีคาเกินเกณฑ
มาตรฐาน เชน ที่ระยะหางจากฝงทะเล 2.0 กิโลเมตร (176.31 MPN/100ml) และที่จดุเก็บตัวอยางที่
ระยะหางจากฝง 3.0 กิโลเมตร (116.50 MPN/100ml) สําหรับปริมาณเชื้อ E. coli                            
มีคา อยูระหวาง 3.00 – 16.00 MPN/100ml และปริมาณเชือ้V. parahaemolyticus มีคาอยูระหวาง                                  
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<10 – 1.0x106 CFU/ml ซ่ึงสูงกวาเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ําทะเลชายฝง (สํานักงานจัดการคุณภาพ
น้ํา, 2549) สําหรับปริมาณโลหะหนกั ไมพบแคดเมยีม แตพบตะกัว่ในปริมาณ 0.009 - 0.012 mg/l 
ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานน้าํทะเล (คณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ, 2549) 
  สําหรับในชวงฤดูรอน น้ําทะเลมีคาความเปนกรด-ดางอยูระหวาง 7.62 - 7.68 
อุณหภูมิอยูระหวาง  25.61 - 28.20 องศาเซลเซียส  ออกซิเจนละลายน้าํอยูระหวาง 7.54 - 7.75 ppm 
ความเค็มอยูระหวาง 19.20 - 22.50 ppt และความใสอยูระหวาง 37.00 - 48.50 เซนติเมตร ซ่ึงพบวา
คาที่ตรวจพบในทุกจุดเก็บตวัอยางอยูในเกณฑมาตรฐาน สวนปริมาณเชื้อ Fecal coliform มีคาอยู
ระหวาง 5.00 - 66.00 MPN/100ml ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทุกจุดเก็บตัวอยางอยูในเกณฑ
มาตรฐาน และเมื่อพิจารณาปริมาณเชื้อ E. coli พบวามีคาอยูระหวาง 5.00 – 12.50 MPN/100ml และ 
V.parahaemolyticus มีคาอยูระหวาง <10 - 1.2x102 CFU/ml ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทุกจุดเก็บ
ตัวอยางเกินกวาเกณฑมาตรฐาน สําหรับปริมาณแคดเมยีม และตะกัว่ ไมมีการตรวจพบหรือมีการ
ตรวจพบในปริมาณที่นอยมาก  
  ข. คุณภาพของหอยนางรม 
  ในชวงฤดูฝน หอยนางรมมคีาความเปนกรด – ดาง อยูระหวาง 6.45 - 6.56 น้ําหนัก
หอยนางรมทั้งเปลือก 253.00 - 266.50 กรัม น้ําหนักเนือ้หอยนางรม 21.00 - 23.33 กรัม ความยาว
ของเนื้อหอยนางรม 6.36 – 7.43 เซนติเมตร ความกวางของเนื้อหอยนางรม 3.62 - 4.62 เซนติเมตร 
สวนคุณภาพทางชีวภาพของหอยนางรมมปีริมาณเชื้อ Fecal coliform อยูระหวาง    25.00 – 920.00 
MPN/g ปริมาณเชื้อ E. coli อยูระหวาง 6.60 – 59.00 MPN/g และปริมาณเชื้อ V.parahaemolyticus 
อยูระหวาง 1.8x105 - 4.8 x106 CFU/g ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทุกจดุเก็บตวัอยางมีปริมาณสูงเกนิ
กวามาตรฐานคุณภาพสัตวน้าํและผลิตภัณฑสัตวน้ําทางจุลชีววิทยา (กรมประมง, 2550) และเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 
2536)  สําหรับปริมาณแคดเมียม มีคาอยูระหวาง 0.325 - 0.536 mg/kg และตะกั่ว มีคาอยูระหวาง 
0.039 – 0.084 mg/kg ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทกุจดุเก็บตัวอยางต่ํากวามาตรฐานคุณภาพสัตวน้าํ
และผลิตภัณฑสัตวน้ําทางเคมี กรมประมง (2550) 
  สําหรับในชวงฤดูรอน หอยนางรม มีคาความเปนกรด – ดางอยูระหวาง             
6.00 - 6.53 น้ําหนักหอยนางรมทั้งเปลือก 213.50 - 324.25 กรัม น้ําหนักเนื้อหอยนางรม            
20.75 - 29.50 กรัม ความยาวของเนื้อหอยนางรม 6.77 - 7.43 เซนติเมตร ความกวางของเนื้อหอย
นางรม 4.50 - 3.93 เซนติเมตร สวนปริมาณเชื้อ Fecal coliform มีคาอยูระหวาง 6.40 - 1,260.00 
MPN/g ปริมาณเชื้อ E. coli มีคาอยูระหวาง 1.80 - 484.00 MPN/g และปริมาณเชื้อ 
V.parahaemolyticus มีคาอยูระหวาง 1.75x102 - 4.75x102 CFU/g ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทกุจดุ
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เก็บตัวอยางสงูเกินกวามาตรฐาน สําหรับปริมาณแคดเมยีม มีคาอยูระหวาง 0.224 - 0.539 mg/kg 
และตะกั่ว มีคาอยูระหวาง 0.052 - 0.086 mg/kg    ซ่ึงพบวาคาที่ตรวจพบในทกุจดุเก็บตัวอยางต่ํา
กวามาตรฐาน   
 

 3. การประเมินความสําคัญของปญหาความเสี่ยง ในกระบวนการผลิตหอยนางรม
ระดับฟารม พบวาน้ําทะเลมีปจจัยเสี่ยงจากเชื้อ Fecal coliform อยูที่ระดับหลัก (Minor) คือ อันตราย
ดังกลาวมีความเสี่ยงระดับรอง E. coli และ V. parahaemolyticus  อยูที่ระดับวิกฤต (Critical) คือ 
อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดับรุนแรง สําหรับแคดเมียมและตะกั่ว อยูที่ระดับพอใจ (Satisfy) 
คือ อันตรายดังกลาวไมมีความเสี่ยง สวนปจจัยเส่ียงของหอยนางรมสด พบวาในหอยนางรมสดมี
ปจจัยเสี่ยงจากเชื้อ Fecal coliform อยูที่ระดับหลัก (Major) คือ อันตรายดังกลาวมีความเสี่ยงระดับ
หลัก E. coli และ V. parahaemolyticus อยูที่ระดับวิกฤต (Critical) ในขณะที่โลหะหนัก แคดเมียม
และตะกั่ว อยูที่ระดับพอใจ (Satisfy)  
 

 4. การประเมนิความเสี่ยงจากการบริโภคหอยนางรมสด เมื่อคํานวณความเสี่ยงจาก
การบริโภคหอยนางรมสด 1 ตัวตอการบริโภค 1 มื้อ พบวา 
  ก.  ความนาจะเปนหรือโอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับเชื้อ Fecal coliform ในระดับ 
ที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (106เซลล) จากการบริโภคหอยนางรมสดในฤดูฝนจาํนวน 100 คร้ัง 
มีความเสี่ยงอยูที่ 67 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงในการเกดิอันตรายในระดับปานกลาง ในขณะที่ชวง
ฤดูรอนมีความเสี่ยงอยูที่ 26 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดับต่ํา 
    ข. ความนาจะเปนหรือโอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับเชือ้ E. coli ในระดับที่
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (106เซลล) จากการบริโภคหอยนางรมสดในฤดูฝนจาํนวน 100 คร้ัง 
มีความเสี่ยงอยูที่ 14 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดบัต่ํา ในขณะที่ชวงฤดูรอนมีความเสี่ยงอยูที่ 
58 คร้ัง ซ่ึงจัดวามีความเสีย่งอยูในระดับปานกลาง 
  ค.  ความนาจะเปนหรือโอกาสเสี่ยงที่ผูบริโภคไดรับเชื้อ V. parahaemolyticus ใน
ระดับที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค (105เซลล) จากการบริโภคหอยนางรมสดในฤดูฝนและฤดู
รอน จํานวน 100 คร้ัง มีความเสี่ยงทุกครั้งที่บริโภค ซ่ึงจัดวามีความเสี่ยงอยูในระดับสูง  
 

  5. ขอเสนอแนะแนวทางในการจัดการความเสี่ยง ในกระบวนการผลิตหอยนางรม
ระดับฟารม เพื่อควบคุมอันตรายและลดความเสี่ยงใหอยูในระดบัที่ปลอดภัย จําเปนตองอาศัยความ
รวมมือจากผูทีเ่กี่ยวของหลายฝาย ไดแก เกษตรกรผูเล้ียงควรปฏิบัติตามหลักการของการปฏิบัติทาง
ประมงที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (COC และ GAP) ควบคูกับการรักษาสิ่งแวดลอมและ
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ระบบนิเวศตลอดหวงโซอาหารของหอยนางรม รัฐบาลและหนวยงานที่เกีย่วของควรบังคับใช
กฎหมายการจดัการของเสียและการบําบัดน้ําเสียกอนปลอยลงสูแมน้ําลําคลองอยางเขมงวด และ
ควรสงเสริมถายทอดความรูแกเกษตรกร ใหนําหลักการปฏิบัติทางประมงที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยง   
หอยนางรมมาใช สําหรับภาคเอกชนควรมรีะบบการจัดการน้ําเสีย กอนปลอยลงสูแมน้ําลําคลองที่มี
ประสิทธิภาพ และที่สําคัญผูบริโภคควรตระหนักถึงความปลอดภยั โดยเลือกซื้อหอยนางรมจาก
แหลงเลี้ยงที่มรีะบบการจัดการการเพาะเลี้ยงที่มีคุณภาพปลอดภัย และไดรับการรับรองตาม
มาตรฐานการปฏิบัติทางประมงที่ดีสําหรับฟารมเลี้ยงหอยนางรม (COC และ GAP)  
 

ขอเสนอแนะ 
 

 1.  เนื่องจากการเก็บขอมูลในการศึกษาการประเมินความเสี่ยงของเชื้อ Fecal coliform    
E. coli, V. parahaemolyticus และปริมาณแคดเมียมและตะกัว่ ในกระบวนการเพาะเลีย้งหอยนางรม
ระดับฟารมในครั้งนี้ มีจํานวนนอยเกนิไป จึงควรเพิ่มความถี่ในการเกบ็ขอมูลใหมากขึ้นเพื่อใหมี
ความนาเชื่อถือมากขึ้น  

2.  ควรทําการศึกษาการปนเปอนของอันตรายตางๆ ตลอดหวงโซอุปทานของ         
หอยนางรม เชน หลังการเก็บเกีย่ว การเก็บรักษา การขนสง และการกระจายสูตลาดหรือผูบริโภค 
เพื่อใหสามารถประเมินความเสี่ยงไดอยางครบถวน     
                  3.  ควรมีการนําหลักการประเมนิความเสี่ยง ไปประยกุตใชกับแหลงเล้ียงหอยนางรมใน
สถานที่อ่ืน หรือใชกับกระบวนการผลิตสัตวน้ําชนิดอืน่ เพื่อชวยสงเสริมใหเกดิความปลอดภยัจาก
การบริโภคอาหารเพิ่มขึ้น แตอยางไรก็ตามวิธีการและสภาวะตางๆ ที่กลาวถึงมีความเหมาะสม
เฉพาะกรณีศึกษานี้เทานัน้ หากผูสนใจรายอื่นจะนําไปใช อาจตองประยุกตใหเหมาะสมหรือศึกษา
เพิ่มเติมตอไป 
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ภาคผนวก ก. แบบสอบถาม 
 

โครงการวิจัย “การประเมินความเสี่ยงของหอยนางรมจากแหลงเล้ียงในอาวบานดอน 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสรุาษฎรธาน”ี 

ภาควชิาเทคโนโลยีอุตสาหการเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  วิทยาเขตหาดใหญ 

 

คํานํา    โครงการวิจัย เร่ือง “การประเมินความเสี่ยงของหอยนางรมจากแหลงเลี้ยงในอาวบานดอน                
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี” มีความประสงค เพื่อใหหอยนางรมมีคุณภาพและ
ปลอดภัยสําหรับผูบริโภค จึงไดจัดทําระบบความปลอดภัยของหวงโซอาหารนี้ขึ้น ฉะนั้น
ขอมูลตอไปนี้จะเปนประโยชนตอการประเมินคุณภาพของหอยนางรม และตอผูบริโภค 
ดังนั้นการใหขอมูลของทาน จึงเปนประโยชนอยางยิ่ง ตองานวิจัยในครั้งนี้ 

 

คําชี้แจง         1.  กรุณาตอบคําถามลงใน........................................ 
        2.  ทําเครื่องหมาย       ลงใน        ตามความเหน็หรือความเปนจริงที่ตรงกับขอมูลของ    
             ทานมากที่สุด 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลพื้นฐานของฟารม 
1. ช่ือฟารมหรือช่ือเจาของฟารม………………………………………………………………....... 
2. สถานที่ตั้งฟารม    ……………………………………………………………………………… 
                   ………………………………………………………………………………. 
3. ระยะเวลาดําเนินการ………………....... ป 
4. พื้นที่ฟารม..............................ไร   พื้นที่ ทีม่ีการเลี้ยงหอยนางรม ............................ไร 
5. จํานวนแปลงที่เล้ียง...............................................แปลง 
6. ระยะหางจากฝง………………………………….กิโลเมตร 
 
 
 
 
 
 

 

  ผูสัมภาษณ             ...................................................         ผูใหสัมภาษณ      ................................................... 
                 (………………………………..)                                   (………………………………….)  
 วันเดือนปสัมภาษณ….……../….....……/.…...……                                      ….……../….....……/.…...……   
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สวนท่ี 2 กระบวนการเลี้ยงหอยนางรมในระดับฟารม 
1.  การเลือกสถานที่ตั้งฟารม 

1.1 มีการขออนุญาตการเพาะเลี้ยงหอยนางรมจากกรมประมงและองคกรสวนทองถ่ินและมีการ  
      จายอากรรายป 
  ก. ไดรับอนุญาตจากกรมประมงและองคกรสวนทองถ่ินและจายคาอากรรายปทุกป 
 ข. ไดรับอนุญาตจากกรมประมงและองคกรสวนทองถ่ินและจายคาอากรบางป 

 ค. ไดรับอนุญาตจากกรมประมงแต ไมไดขออนุญาตจากองคกรสวนทองถ่ิน 
 ง. ไมไดรับอนญุาตจากกรมประมงและองคกรสวนทองถ่ิน 

  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
1.2 ระยะหางจากชายฝงทะเล 
 ก. 1 กิโลเมตร ข. 1.5 กิโลเมตร  
 ค. 2 กิโลเมตร ง. 3 กิโลเมตร  

  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
1.3 การไดรับผลกระทบจากน้ําเสีย  
  ก. ไดรับอิทธิพลของน้ําเสียจากชุมชน 
  ข. ไดรับอิทธิพลของน้ําเสียจากโรงงานอตุสาหกรรม 
  ค. ไดรับอิทธิพลของน้ําเสียจากชุมชนและโรงงานอุตสาหกรรม 
  ง. ไมไดรับอิทธิพลของน้ําเสยี 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
 

2. ลูกพันธุหอยนางรม 
 2.1 แหลงที่มาของลูกพันธุหอย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  ก. พันธุหอยไดจากแหลงเล้ียงในพื้นอาวบานดอน 
  ข. พันธุหอยไดจากแหลงเล้ียงในจังหวัดฝงทะเลอาวไทย 
  ค. พันธุหอยไดจากแหลงเล้ียงในจังหวัดทะเลฝงอันดามนั 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
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 2.2 การลําเลียงลูกพันธุ 
  ก. ลําเลี้ยงลูกพันธุโดยใชรถที่มีหลังคาคลุม 
  ข. ลําเลียงลูกพันธุโดยรถยนต 
  ค. ลําเลียงลูกพันธุโดยใชเรือ 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
 2.3 การเพาะเลี้ยงพอแมพันธุหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 
  ก. มีการเพาะเลี้ยงพอแมพันธุภายในฟารมเลี้ยง 
  ข.ไมมีการเพาะเลี้ยงพอแมพนัธภายในฟารมเลี้ยง 
  ค. อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................................... 
 

3. การผลิตและการจัดการเลี้ยงโดยทั่วไป 
 3.1 การจัดทําแผนผังแสดงรายละเอียด และวิธีขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรม 
  ก. มีการจัดทําแผนผังแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม และรายละเอียด 
     ขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรมอยางเปนระบบ 
  ข. มีการจัดทําแผนผังแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม แตไมมีการจัดทํา 
      รายละเอียดขั้นตอนการเลีย้งหอยนางรมอยางเปนระบบ 
  ค. มีการจัดทํารายละเอียดขั้นตอนการเลี้ยงหอยนางรมอยางเปนระบบ แตไมมีการ 
     จัดทําแผนผงัแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม 
  ง. ไมมีทั้งแผนผังแสดงลักษณะของแปลงเลี้ยงหอยนางรม และรายละเอียดขั้นตอน 
       การเลี้ยงหอยนางรมอยางเปนระบบ 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................................... 
 3.2 การใชวัสดุลอลูกหอย (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  ก. กอนหิน  ข. ไมไผ, ไมโกงกาง 
  ค. แทงซีเมนต  ง. หลอด, ทอ, ปลองซีเมนต, แผนกระเบื้อง 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ......................................... 
 3.3 อัตราการลงหลักหอยนางรมในฟารม 
  ก. 1 สัปดาหตอคร้ัง  ข. 2 สัปดาหตอคร้ัง 
  ค. 3 สัปดาหตอคร้ัง  ง. 4 สัปดาหตอคร้ัง 
  จ.  อ่ืน ๆ โปรดระบ.ุ...................................................... 
 



  

101 

 3.4 ความหนาแนนของการเลี้ยงหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 
  ก. อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 20,000 ตัว / ไร ขึ้นไป 
  ข. อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 10,000 - 20,000 ตัว / ไร  
  ค. อัตราการเลี้ยงหอยอยูที่ 5,000 - 10,000 ตัว / ไร 
  ง. อัตราการเลี้ยงหอยต่ํากวา 5,000 ตัว / ไร 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................. 

3.5 อัตราการรอดตายของหอยนางรมในฟารมเลี้ยงโดยประมาณ 
  ก. สูงกวา 90 % ข. ประมาณ 80 % 
  ค. ประมาณ 70 % ง. ต่ํากวา 60 % 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
 3.6 การทําความสะอาดและกาํจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง 
  ก. มีการตรวจสอบและกําจดัศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง สัปดาหละครั้ง 
  ข. มีการตรวจสอบและกําจดัศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง เดอืนละครั้ง 
  ค. มีการตรวจสอบและกําจดัศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง เปนครั้งคราว 
  ง. ไมมีการตรวจสอบและกําจัดศัตรูหอยในฟารมเลี้ยง  
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบ.ุ....................................................... 
 3.7 การตรวจสอบคุณภาพน้ําทะเล 
  ก. มีการตรวจสอบเดือนละครั้ง  ข. มีการตรวจสอบเปนครั้งคราว 
  ค. มีการตรวจสอบปละครั้ง   ง. ไมไดมีการตรวจสอบ 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
 3.8 เสาหรือหลอดซีเมนตเกบ็มาแลว 
   ก. นํามาใชใหมหลังทําความสะอาด 
  ข. ทิ้งทําลาย 
  ค. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
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4. การเก็บเกี่ยว 
 4.1 แผนการเกบ็เกี่ยว 
  ก. มีการแผนเก็บเกีย่วในชวงเวลาที่แนนอน และตรงตามความตองการของตลาด  
  ข. มีแผนการเก็บเกีย่วไมสม่าํเสมอ 
  ค. ไมสามารถวางแผนการเกบ็เกี่ยวได เนื่องจากหอยมีคณุภาพไมตรงตามความ 
       ตองการของตลาด 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................................................................................. 
 4.2 กระบวนการเก็บเกีย่ว 
  ก. มีการเก็บหอยนางรมขึ้นมาพรอมกันหมดทั้งแปลง 
  ข. มีการเก็บหอยนางรมขึ้นมาเปนบางสวน 
  ค. อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ………………………………… 
  4.3 ถาหากตอบ 4.2 (ข) 
  ก. เก็บตามที่ตลาดตองการ 
  ข. เก็บตามอายุของหอยนางรม 
  ค. เก็บตามขนาดของหอยนางรม 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
 4.4 หอยนางรมที่เก็บเกีย่วในฟารมของทานมีอายุเฉลี่ยเทาไร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  ก.  1 ป   ข. 1.5 ป 
  ค.  2 ป  ง. 2.5 ป 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................. 
 4.5 เก็บหอยนางรมครั้งละเทาไร 
  ก. มากวา 500 ตัว  ข. 300 – 400 ตัว 
  ค. 100 – 200 ตัว  ง. นอยกวา 50 ตัว 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ.................................................... 
 4.6 ชวงเดือนใดที่มีปริมาณหอยนางรมออกสูตลาดมากที่สุด 
  ก. เดือนมกราคม – เดือนมีนาคม  ข. เดือนเมษายน – เดือนมิถุนายน 
  ค. เดือนกรกฎาคม – เดือนกนัยายน   ง. เดือนตุลาคม – เดือนธันวาคม 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................................... 
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 4.7 ชวงเดือนใดที่มีปริมาณหอยนางรมออกสูตลาดนอยท่ีสุด 
  ก. เดือนมกราคม – เดือนมีนาคม  ข. เดือนเมษายน – เดือนมิถุนายน 
  ค. เดือนกรกฎาคม – เดือนกนัยายน   ง. เดือนตุลาคม – เดือนธันวาคม 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................................... 
 4.8 หอยท่ีเกบ็เกี่ยวแลวมกีารจัดการหรือการทําความสะอาดอยางไร 
  ก. ลางดวยน้ําสะอาด   ข. ลางดวยน้ําทะเล 
  ค. ไมมีการลางทําความสะอาด  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................... 
 4.9 การกะเทาะหอยออกจากเสาหรือหลอดซีเมนต 
  ก. เก็บเสาหรือหลอดซีเมนตขึ้นมากะเทาะบนเรือ 
  ข. เก็บเสาหรือหลอดซีเมนตขึ้นมากะเทาะบนขนํา (บานพัก) 
  ค. เก็บเสาหรือหลอดซีเมนตขึ้นมากะเทาะบนฝง 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
 

5. การขนสง 
 5.1 ภาชนะบรรจุหอยนางรมในระหวางขนสงจากฟารม 
  ก. ใสกระสอบ 
  ข. ใสเขง 
  ค. วางไวในทองเรือ 
  ง.  อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
 5.2 ระยะเวลาโดยเฉลี่ยในการขนสงจากฟารมสูฝง 
  ก. 30 นาท ี  ข. 60 นาที 
  ค. 90 นาที  ง. 120 นาที 
  จ. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
 5.3 เมื่อขนสงขึ้นฝงแลวมีการจัดการอยางไร 
  ก. สงขายใหแกพอคาคนกลาง    
  ข. เก็บไวขายเอง 
  ค. เก็บรวบรวมไวขายในวันตอไป    
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................... 
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6. ขยะ / สุขอนามัยของท่ีพกัในฟารมเล้ียงหอย 
 6.1 การเฝาดูแลหอยนางรมในฟารมเลี้ยง 
  ก. มีการเฝาดูแลเปนประจําทกุวัน 
  ข. มีการเฝาดูแลบางเปนครั้งคราว 
  ค. ไมมีการเฝาดูแล 
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ........................................ 
 6.2 การจัดการขยะในฟารม 
  ก. มีถังขยะ มกีารกําจัดขยะ โดยการขนถายออกนอกฟารมอยางสม่ําเสมอ  
  ข. ไมมีถังขยะ และไมมีการกําจัดขยะ  

  ค. อ่ืน ๆ โปรดระบุ............................................................................. 
 6.3 หองน้ําหองสวม 
  ก. มีหองน้ําหองสวม มีการระบายน้ําลงสูแปลง 

ข. มีหองน้ําหองสวม แตมีการบําบัดกอนปลอยลงสูแปลง 
    ค. ไมมีหองน้ําหองสวม  
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................................................... 
 6.4 การปองกนัสัตวที่เปนพาหะนําโรค เชน หนู แมลงวนั ฯลฯ 
  ก. ไมมีการพบสัตวที่เปนพาหะนําโรค 
  ข. มีการพบสัตวที่เปนพาหนะนําโรค 
  ค. ไมมีการพบตัวสัตวที่เปนพาหะนําโรค แตมีการพบรองรอย  
  ง. อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................................................................... 
   

สวนท่ี 3 ขอคดิเห็นของเกษตรกร 
1. คุณคิดวามปีจจัยอะไรบางที่มีผลตอคุณภาพและการเจริญเติบโตของหอยนางรม 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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2. ขอคิดเห็นอืน่ ๆ การปฏิบัติที่กอใหเกิดความปลอดภยัของหอยนางรม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 
 

ขอขอบพระคุณที่กรุณาใหความรวมมือ 
********************************* 
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ภาคผนวก ข. การกําหนดพืน้ท่ีเก็บตัวอยาง 
 
ตารางที่ ข1. การกําหนดพืน้ท่ีเก็บและสถานที่เก็บตัวอยาง 

ลําดับ ขนาดฟารม พื้นท่ีทําการศึกษา ระยะหางจากฝง อายุฟารม 
1 10 ไร ตําบลตะเคียนทอง 2  กิโลเมตร 10  ป 
2 30 ไร ตําบลปากกระแดะ 1.5 กิโลเมตร 25  ป 
3 20 ไร ตําบลปากกระแดะ 3 กิโลเมตร 25  ป 
4 40 ไร ตําบลพลายวาส 1.5 กิโลเมตร 25  ป 
5 40 ไร ตําบลพลายวาส 3 กิโลเมตร 15 ป 
6 30 ไร ตําบลทาทอง 1.5 กิโลเมตร 20  ป 

 
 1. จุดเก็บตัวอยางที ่ 1 ตําบลตะเคียนทอง ระยะหางจากฝง 2 กิโลเมตร                            
ขนาดพื้นที่ฟารมทั้งหมด 10 ไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยทั้งหมด 2 ชนิด คือ หอยนางรม หอยแครง 
 
 
 
 
 
 

ขนํา 

แปลงหอย 

แปลงหอย 

แปลงหอย 

สุมตัวอยางระยะหาง 
จากรั้ว 2 - 3 เมตร 
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 2. จุดเก็บตัวอยางที ่ 2 ตําบลปากกระแดะ ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร                            
ขนาดพื้นที่ฟารมทั้งหมด 30 ไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยชนิดเดยีว คือ หอยนางรม 
 
 3. จุดเก็บตวัอยางที่ 3 ตําบลปากกระแดะ ระยะหางจากฝง 3 กิโลเมตร ขนาดพื้นทีฟ่ารมทั้งหมด 
20 ไร 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยชนิดเดยีว คือ หอยนางรม 

 
 
 
 

ขนํา 

แปลงหอย 

แปลงหอย แปลงหอย 

แปลงหอย 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

ระยะหางจากแปลงหอย 
ถึงขนํา  5 – 10 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

สุมตัวอยางระยะหาง 
จากรั้ว 2 - 3 เมตร 

ขนํา 

แปลงหอย 

แปลงหอย แปลงหอย 

แปลงหอย 
เสนทางเดินเรื่อ 2- 3 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

ระยะหางจากแปลงหอย 
ถึงขนํา  5 – 10 เมตร 

สุมตัวอยางระยะหาง 
จากรั้ว 2 - 3 เมตร 
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 4. จุดเก็บตัวอยางที่ 4 ตําบลพลายวาส ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร ขนาดพื้นที่ฟารมทั้งหมด 
40 ไร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยชนิดเดยีว คือ หอยนาง 
 
 
5. จุดเก็บตวัอยางที่ 5 ตําบลพลายวาส ระยะหางจากฝง 3 กิโลเมตร ขนาดพื้นที่ฟารมทัง้หมด 40 ไร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยทั้งหมด 3 ชนิด คือ หอยนางรม หอยแครง หอยแมลงผู 
 
 
 
 

ขนํา 

แปลงหอย 

แปลงหอย แปลงหอย 

แปลงหอย 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

ระยะหางจากแปลงหอย 
ถึงขนํา  5 – 10 เมตร 

เสนทางเดินเรื่อ 2-3 เมตร 

สุมตัวอยาง
ระยะหาง 
จากรั้ว 2 - 3 เมตร 

ขนํา 

แปลงหอย ระยะหางจากแปลงหอยถึงขนํา  5 – 10 เมตร 
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 6. จุดเก็บตัวอยางที่ 6 ตําบลพลายวาส ระยะหางจากฝง 1.5 กิโลเมตร ขนาดพื้นที่ฟารมทั้งหมด 
30 ไร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เปนฟารมที่มกีารเลี้ยงหอยทั้งหมด 3 ชนิด คือ หอยนางรม หอยแครง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขนํา 

แปลงหอย 



  

110 

ภาคผนวก ค. วิธีการประเมินการไดรับสัมผัส (Exposure assessment) โดยการบริโภค 
 

 นําผลการตรวจวิเคราะหอันตรายในหอยนางรมสด ที่พบปริมาณมากกวาที่
มาตรฐานความปลอดภัยกําหนด (กองตรวจสอบคุณภาพสัตวน้ํา กรมประมง, 2550 และ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2536) มาประเมินการไดรับสัมผัสโดยการบริโภค ใชหลักความนาจะ
เปนของการไดรับสัมผัส (Probabilistic / stochastic assessment) รวมกับวธีิของ Gumbel 
(Mashidani et al., 1978) และคํานวณโดยวิธีของ วราภา มหากาญจนกุล และคณะ (2551) โดยมี
วิธีการดังนี ้
 1. จัดเรียงลําดับปริมาณเชือ้จุลินทรียที่ตรวจพบ โดยแยกตามชนิดของเชื้อจุลินทรีย และตาม
ชวงเวลาในการทําการศึกษา โดยใหปริมาณเชื้อจุลินทรยีที่พบมากที่สุดเปนลําดับ 1 หากตวัอยางใด
มีปริมาณเชื้อจลิุนทรียเทากัน กําหนดใหเปนลําดับเดยีวกนั ดังตัวอยางตอไปนี ้
  กรณีที่มีจํานวนตัวอยางในการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย 6 ตัวอยาง พบ
ปริมาณจุลินทรียแตกตางกันทั้งหมด 6 คา คือ x6, x5, x4, x3, x2, x1 สามารถจัดเรียงลําดบั
เรียงลําดับจาก     1, 2, 3, ……., 6 (case 1) แตหากพบปรมิาณจุลินทรียที่มีคาเทากันคอื x6, x4, x4, 
x3, x2, x1 จึงจดัเรียงลําดับเปน 1, 2, 2, 4, 5, 6  (case 2)  
 

Table ค1. Ranking of the microbial quantity 

Case 1 Case 2 

Microbial quantity Rank Microbial quantity Rank 

x6 1 x6 1 
x5 2 x4 2 
x4 3 x4 2 
x3 4 x3 4 
x2 5 x2 5 
x1 6 x1 6 

  หมายเหตุ: x แทนคาปริมาณเชื้อที่ตรวจพบ โดย x1 – x6 มีคาเพิ่มสูงขึ้นเรียงตามลําดับ 
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 2 คํานวณคาการพบเชื้อจุลินทรีย (Reoccurrence) และคาความถี่ของการพบเชื้อ (Frequency) 
ดังนี ้
  Reoccurrence   =    (จํานวนตัวอยางที่ตรวจทั้งหมด + 1) / ลําดับที่ของตัวอยาง  
  Frequency         =     1 / Reoccurrence 
  ดังนั้นจากตวัอยางที่พบคาปรมิาณเชื้อจุลินทรีย แตกตางกัน (case 1) สามารถ
คํานวณคา Reoccurrence กบัคา Frequency  ดังแสดงใน Table ค2   
 

Table ค2. Reoccurrence and Frequency for Microbial in 6 samples 

Microbial quantity Rank Reoccurrence* Frequency** 

x6 1 (b  + 1) / 1 1 / (b + 1) / 1 
x5 2 (b + 1) / 2 1 / (b + 1) / 2 
x4 3 (b + 1) / 3 1 / (b + 1) / 3 
x3 4 (b + 1) / 4 1 / (b + 1) / 4 
x2 5 (b + 1) / 5 1 / (b + 1) / 5 
x1 6 (b + 1) / 6 1 / (b + 1) / 6 

หมายเหตุ: x1 - x6 แทนคาปริมาณเชื้อที่ตรวจพบโดย x1 – x6 มีคาเพิ่มสูงขึ้นเรียงตามลําดับ 
                  b แทนจํานวนตัวอยางที่ตรวจ ทั้งหมด   
 

 3. หาความสมัพันธจากกราฟ ระหวางคาปริมาณเชื้อจุลินทรียที่ตรวจพบ กับคาความถี่ของการ
พบเชื้อ ในรูปของสมการถดถอยเชิงเสนโคง (non – linear regression) แบบยกกําลัง (Power – law 
regression) ไดสมการ y = mxa และ R2 เมื่อคา y เทากบั คาความถี่สะสมของการพบเชื้อ (Frequency 
accumulate) คา x ปริมาณเชื้อจุลินทรยีที่ตรวจพบ คา a เปนคาความชัน (regression) และ              
log ของ m คือ คาคงที่ไดจากการหาความสัมพันธระหวาง Microbial quantity กับ Frequency และ 
R2 เทากับคาความเชื่อมั่น   
 ตัวอยางเชน สมการความสัมพันธระหวางปริมาณเชื้อ E. coli ในหอยนางรมกับ
ความถี่ (Frequency) เทากับ 
  y = 3.140 x - 0.784   หรือ  
 ความถี่ = 3.140 (ปริมาณ E. coli ระดับตาง ๆ ในหอยนางรม) - 0.784 
  และคา R2 = 0.957 โดยที่คา R2 ถาหากมีคาใกลเคียง 1 คาความนาเชื่อมัน่เพิ่มขึ้น 
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 4. หาคาความนาจะเปนในการตรวจพบเชือ้ในปริมาณ 0, 102, 103, 104, …..10n ในอาหาร 1 กรัม 
แทนคา x คือคาปริมาณเชื้อจุลินทรียทีต่รวจพบในสมการขอ 3 แลวคํานวณคาความถี่สะสม 
หลังจากนัน้คํานวณความนาจะเปน ซ่ึงไดจากผลตางความถี่สะสมในลําดับแรกและความถี่สะสม
ในลําดับถัดไป ไดผลดังแสดงใน Table ค3 
 

Table ค3. Calculation probability in microbial quantity in the 1 gram food 

Microbial 
quantity 

Frequency 
accumulate 

Interval of 
Microbial quantity 

Probability 

0 1 - - 
10 2 y   =  m(102) a 0 – 102 (1) - (y   =  m(102) a) 
10 3 y   =  m(103) a > 102 – 103 (y  = m(102) a) - (y  =  m(103) a ) 
10 4 y   =  m(104) a > 103 – 104 (y  = m(103) a) - (y  =  m(104) a ) 
10 5 y   =  m(105) a > 104– 105 (y  = m(104) a) - (y  =  m(105) a ) 
10 6 y   =  m(106) a > 105 – 106 (y  = m(105) a) - (y  =  m(106) a ) 
10 n y   =  m(10n) a > 106 – 10n (y  = m(106) a) - (y  =  m(10n) a ) 

 

 5. ปริมาณเชื้อที่จะไดรับในการบริโภคอาหาร 1 มื้อตอคน เทากับ น้ําหนักเฉลี่ยของอาหาร 1 มื้อ 
คูณดวยปริมาณเชื้อที่ตรวจพบ 0, 102, 103, 104,…..10n ตามลําดับ ไดผลดังแสดง Table ค4  
  ตัวอยาง หอยนางรม 1 ตัว มีน้ําหนกัเฉลี่ยเทากับ 25.63 กรัมคูณกับปรมิาณเชื้อที่จะ
พบเชื้อในอาหารเทากับ 10,000 เซลล จะไดเทากับ 25.63 x 10,000 เทากับ 256,300 เซลลตอหอย
นางรม 1 มื้อ 
Table ค4. Microbial quantity of oyster 1 meal / human 

Microbial quantity 
Average food 

1 meal / human (gram) 
Microbial quantity of food  

cell / meal 
10 2 B B x (10 2) 
10 3 B B x (10 3) 
10 4 B B x (10 4) 
10 5 B B x (10 5) 
10 6 B B x (10 6) 
10 n B B x (10 7) 

หมายเหตุ: B น้ําหนักเฉลี่ยของหอยนางรมสด 1 มื้อตอคน 
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 6. คาความเสี่ยงในการเกดิอันตรายของผูบริโภคจาการไดรับเชื้อในปรมิาณที่กอใหเกดิอันตราย 
โดยนําผลคูณของจํานวนทีส่ามารถคูณกับปริมาณเชื้อที่จะไดรับในการบริโภคอาหาร 1 มื้อตอคน 
(Table 4) แลวไดคาเทากับปริมาณเชื้อที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  
  ตัวอยางเชน ปริมาณเชื้อ E. coli ที่กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคอยูที่ 106 เซลล 
(ปรียา วบิูลยเศรษฐ และ สุดสาย ตรีวานชิ, 2546) หรือ 1,000,000 เซลล และสมมุติใหมีการบริโภค
หอยนางรมสด 1 มื้อตอคน มีน้ําหนักเฉลี่ย (B) อยูที่ 25.63 กรัม พิจารณาปริมาณเชื้อ (Microbial 
quantity) ที่คูณกับปริมาณเชื้อที่พบในอาหาร 1 มื้อตอคน แลวเขาใกลคาสูงสุดที่ทําอันตรายตอ
ผูบริโภค จากนั้นจึงนําคาปรมิาณเชื้อมาคณูกับน้ําหนกัเฉลี่ยของอาหาร 1 มื้อ จะไดคาปริมาณเชื้อ 1 
กรัม กําหนดให x คือคาคงที่ ที่คูณกับปริมาณเชื้อในอาหาร 1 มื้อ มีคาเทากับปริมาณเชื้อที่กอใหเกิด
อันตรายเชน  
   1,000,000   =    256,300 x 
                x   =   1,000,000 / 256,300 
    x   =    3.901678 เซลล 
  แลวนําคา x คูณปริมาณเชือ้จุลินทรียที่จะไดรับตออาหาร 1 กรัม เชื้อในอาหาร
จํานวน x 4 จะไดเทากับ 3.901678 ( x 4) นําผลคูณที่ไดแทนคาในสมการในขอ 3  ซ่ึงผลตางของ
ความถี่สะสมในแตละลําดับขั้น คือคาความนาจะเปนในการเกิดอนัตรายโดยเชือ้กอโรคจากการ
บริโภคอาหาร 1 มื้อตอคน ดงัแสดงใน Table ค5 
 

Table ค5. Probability in danger of microbial quantity  
Microbial 
quantity 

Microbial quantity 
 from consuming (time) 

Frequency 
accumulate 

Probability 

0 0 1 - 
x 2 3.90(x2) y   =  m(3.90(x2)) a (1) – [y  =  m(3.90 X (x2)) a] 
x 3 3.90(x3) y   =  m(3.90(x3)) a [y  =  m(3.90(x2)) a]  - [y   =  m(3.90(x3)) a] 
x 4 3.90(x4) y   =  m(3.90(x4)) a [y  =  m(3.90(x3)) a] - [y   =  m(3.90(x4)) a] 
x 5 3.90(x5) y   =  m(3.90(x5)) a [y  =  m(3.90(x4)) a]  - [y   =  m(3.90(x5)) a] 
x 6 3.90(x6) y   =  m(3.90(x6)) a [y  =  m(3.90(x5)) a]  - [y   =  m(3.90(x6)) a] 
x 7 3.90(x7) y   =  m(3.90(x7)) a [y  =  m(3.90(x6)) a]  - [y   =  m(3.90(x7)) a] 
x n 3.90(xn) y   =  m(3.90(xn)) a [y  =  m(3.90(x7)) a]  - [y   =  m(3.90(xn)) a] 
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ภาคผนวก  ง. การคํานวณคา Frequency 
 

ชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551 
ตารางที่ ง1. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Fecal Coliform ปริมาณตาง ๆ ของ        
หอยนางรมสดในพืน้ที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงเดือนตุลาคม
ถึงเดือนธันวาคม 2551 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

920.00 1 7.00 0.14 
890.00 2 3.50 0.29 
816.50 3 2.30 0.43 
175.00 4 1.75 0.57 
42.00 5 1.40 0.71 
25.00 6 1.17 0.85 

 
นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ ง1. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Fecal Coliform bacteria ของ 
หอยนางรมสด ในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551 

y = 2.713x - 0.342

R2 = 0.702
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ตารางที่ ง2. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Escherichia coli ปริมาณตาง ๆ ของ      
หอยนางรมสดในพืน้ที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงเดือนตุลาคม
ถึงเดือนธันวาคม 2551 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 
 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

59.00 1 7.00 0.14 
15.60 2 3.50 0.29 
13.00 3 2.30 0.43 
8.00 4 1.75 0.57 
6.80 5 1.40 0.71 
6.60 6 1.17 0.85 

 
 นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง2 
 

ภาพที่ ง2. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Escherichia coli ของหอยนางรม
สด ในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551 

y = 3.140x - 0.784

R2 = 0.957
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ตารางที่ ง3. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Vibrio parphaemolyticus ปริมาณตาง ๆ 
ของหอยนางรมสดในพื้นที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฏรธานี ในชวงเดือน
ตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

4,800,000 1 7.00 0.14 
3,900,000 2 3.50 0.29 
240,000 3 2.30 0.43 
180,000 4 1.75 0.57 
180,000 4 1.75 0.57 
50,000 6 1.17 0.85 

 
นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง3 
 

ภาพที่ ง3. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Vibrio parphaemolyticus ของ
หอยนางรมสด ในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 2551 
 

y = 25.830x - 0.319

R2 = 0.877
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ชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมนีาคม 2552 
ตารางที่ ง4. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Fecal Coliform bacteria ปริมาณตาง ๆ ของ
หอยนางรมสดในพืน้ที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงเดือนมกราคม
ถึงเดือนมีนาคม 2552 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

1,260.00 1 7.00 0.14 
468.50 2 3.50 0.29 
272.25 3 2.30 0.43 
86.50 4 1.75 0.57 
7.50 5 1.40 0.71 
6.40 6 1.17 0.85 

 
นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง4 

 ภาพที่ ง4. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Fecal Coliform bacteria ของ
หอยนางรมสด ในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม 2552 

y = 1.499x - 0.277

R2 = 0.836
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ตารางที่ ง5. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Escherichia coli ปริมาณตาง ๆ ของ      
หอยนางรมสดในพืน้ที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงเดือนมกราคม
ถึงเดือนมีนาคม 2552 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

484.00 1 7.00 0.14 
271.00 2 3.50 0.29 
140.90 3 2.30 0.43 
25.00 4 1.75 0.57 
4.80 5 1.40 0.71 
2.80 6 1.17 0.85 

 
นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง5 

ภาพที่ ง5. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Escherichia coli ของหอยนางรม
สด ในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม 2552 
 

y = 1.136x - 0.266

R2 = 0.826
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ตารางที่ ง6. การคํานวณความนาจะเปนของการพบเชื้อ Vibrio parphaemolyticus ปริมาณตาง ๆ 
ของหอยนางรมสดในพื้นที่ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฏรธานี ในชวงเดือน
มกราคมถึงเดือนมีนาคม 2552 โดยใชวิธีการคํานวณของ Gumbel’s Method 

ปริมาณเชื้อ ลําดับท่ี Reoccurrence* Frequency** 

650.00 1 7.00 0.14 
475.00 2 3.50 0.29 
390.90 3 2.30 0.43 
360.00 4 1.75 0.57 
225.00 5 1.40 0.71 
175.00 6 1.17 0.85 

 
นําความถี่ในการตรวจพบปริมาณเชื้อและคา Frequency ที่คํานวณไดนํามาเขียน

กราฟ   เพื่อหาความสัมพันธในรูป y  =  mxa ดังภาพที่ ง6 

ภาพที่ ง6. ความสัมพันธระหวางความนาจะเปน และปริมาณเชื้อ Vibrio parphaemolyticus ของ
หอยนางรมสด ในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม 2552

y = 738.504x - 1.276

R2 = 0.871

0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

0 100 200 300 400 500 600 700

ปริมาณเชื้อ (CFU/g)

Fr
eq

ue
nc

y



 

  120 

ภาคผนวก จ. ผลการวิเคราะหทางสถิติของคุณลักษณะของน้ําทะเลและหอยนางรม 
 

ตารางที่ จ1. ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคุณลักษณะทางกายภาพของน้ําทะเล บริเวณ 
       อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงฤดูฝน และชวงฤดูรอน  

Source Dependent Variable 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
Sig. 

pH 0.091 1 0.091 0.000 

Temperature 6.994 1 6.994 0.002 

Dissolved Oxygen 29.568 1 29.568 0.000 

Salinity 769.627 1 769.627 0.000 

Season 

Transparency and Clearing 208.420 1 208.420 0.000 

pH 0.000 2 0.000 0.683 

Temperature 0.751 2 0.376 0.445 

Dissolved Oxygen 0.019 2 0.010 0.179 

Salinity 18.573 2 9.287 0.000 

Distance 

Transparency and Clearing 688.687 2 344.344 0.000 

pH 0.000 2 7.222 x 10-5 0.872 

Temperature 2.141 2 1.070 0.126 

Dissolved Oxygen 0.150 2 0.075 0.000 

Salinity 1.121 2 0.561 0.000 

Season* Distance 

Transparency and Clearing 69.049 2 34.524 0.002 

หมายเหตุ :  คา sig. < 0.05 แสดงวา มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 คา sig. > 0.05 แสดงวา ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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ตารางที่ จ1.1 ผลการวิเคราะห DMRT ของคาปริมาณออกซิเจนละลายน้ํา ในน้าํทะเลบริเวณ 
         อาวบานดอน  อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี    

Subset 
Rainy Season 

Distance 
(kilometers) 

N 
1 2 

1.5 3 4.9333  

2 3 5.0900 5.0900 

3 3  5.2367 

DMRT a 

Sig.  0.087 0.104 

Summer Season     

3 3 7.5800  

2 3 7.6467 7.6467 

1.5 3  7.6900 

DMRT a 

Sig.  0.098 0.251 
 

ตารางที่ จ1.2 ผลการวิเคราะห DMRT ของคาความเค็ม ในน้ําทะเลบริเวณอาวบานดอน   
          อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี    

Subset 
Rainy Season 

Distance 
(kilometers) 

N 
1 2 3 

1.5 3 6.5000   

2 3  7.4000  

3 3   8.4833 

DMRT a 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Summer Season      

1.5 3 19.3667   

2 3  20.0000  

3 3   22.2500 

DMRT a 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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ตารางที่ จ1.3 ผลการวิเคราะห DMRT ของคาความขุนใสของน้ําทะเล ในน้ําทะเลบริเวณ 
         อาวบานดอน  อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี    

Subset 
Rainy Season 

Distance 
(kilometers) 

N 
1 2 3 

1.5 3 25.1667  - 

2 3  40.1667 - 

3 3  43.3333 - 

DMRT a 

Sig.  1.000 0.064 - 

Summer Season      

1.5 3 37.1667   

2 3  43.0833  

3 3   48.6667 

DMRT a 

Sig.  1.000 1.000 1.000 
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ตารางที่ จ2. ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคุณลักษณะทางกายภาพของหอยนางรม บริเวณ 
       อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน 

Source Dependent Variable 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
Sig. 

pH 0.008 1 0.008 0.437 

Weight of whole oyster (g) 861.817 1 861.817 0.298 

Size of oyster flesh Weight (g) 73.003 1 73.003 0.000 

Size of oyster flesh Length (cm) 0.186 1 0.186 0.159 

Season 

Size of oyster flesh Width (cm) 0.196 1 0.196 0.090 

pH 0.027 2 0.013 0.387 

Weight of whole oyster (g) 1,806.700 2 903.350 0.324 

Size of oyster flesh Weight (g) 3.991 2 1.995 0.157 

Size of oyster flesh Length (cm) 0.016 2 0.008 0.907 

Distance 

Size of oyster flesh Width (cm) 0.093 2 0.046 0.470 

pH 0.048 2 0.024 0.201 

Weight of whole oyster (g) 1,157.867 2 578.933 0.475 

Size of oyster flesh Weight (g) 1.876 2 0.938 0.389 

Size of oyster flesh Length (cm) 0.098 2 0.049 0.566 

Season * Distance 

Size of oyster flesh Width (cm) 0.033 2 0.017 0.754 

หมายเหตุ :  คา sig. < 0.05 แสดงวา มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 คา sig. > 0.05 แสดงวา ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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ตารางที่ จ3. ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคุณลักษณะทางชวีภาพของน้ําทะเล  
 และหอยนางรม บริเวณ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฏรธานี  
 ในชวงฤดูฝนและชวงฤดูรอน 

Source Dependent Variable 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
Sig. 

Sea water      

Fecal Coliform bacteria 28,018.968 1 28,018.968 0.000 

E. coli 1.681 1 1.681 0.631 

Season 

V.  parahaemolyticus 9.316 x 1012 1 9.316 x 1012 0.000 

Oyster      

Fecal Coliform bacteria 185.602 1 185.602 0.954 

E. coli 172,911.202 1 172,911.202 0.000 

Season 

V.  parahaemolyticus 5.370 x 1012 1 5.370 x 1012 0.037 

หมายเหตุ :  คา sig. < 0.05 แสดงวา มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 คา sig. > 0.05 แสดงวา ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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ตารางที่ จ4. ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคุณลักษณะทางโลหะหนักของน้ําทะเล บริเวณ       
                     อาวบานดอน อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฏรธานี ในชวงฤดูฝน และชวงฤดูรอน 

Source 
Dependent 
Variable 

Sum of 
Squares 

df 
Mean  

Square 
Sig. 

Lead 0.001 1 0.001 0.000 Season 

Cadmium 0.000 1 - - 

Lead 7.778 x10-7 2 3.889 x 10-7 0.516 Distance 

Cadmium 0.000 2 - - 

Lead 7.778 x10-7 2 3.889 x 10-7 0.516 Season * Distance 

Cadmium 0.000 2 - - 

หมายเหตุ :  คา sig. < 0.05 แสดงวา มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 คา sig. > 0.05 แสดงวา ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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ตารางที่ จ5. ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของคุณลักษณะทางโลหะหนักของหอยนางรม  
       บริเวณ อาวบานดอน อําเภอกาญจนดษิฐ จังหวัดสุราษฏรธานี ในชวงฤดูฝน  
 และชวงฤดูรอน 

Source 
Dependent 
Variable 

Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
Sig. 

Cadmium 0.042 1 0.042 0.006 Season 

Lead 0.001 1 0.001 0.039 

Cadmium 0.067 2 0.033 0.004 Distance 

Lead 0.001 2 0.000 0.106 

Cadmium 0.018 2 0.009 0.128 Season * Distance 

Lead 0.001 2 0.000 0.110 

หมายเหตุ :  คา sig. < 0.05 แสดงวา มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  
 คา sig. > 0.05 แสดงวา ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ (P>0.05)  

 
 
ตารางที่ จ5.1 ผลการวิเคราะห DMRT ของปริมาณแคดเมยีมในหอย นางรมสด บริเวณอาว 

         บานดอน  อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวดัสุราษฏรธานี  
Subset 

Rainy Season 
Distance 

(kilometers) 
N 

1 2 3 

2  3 0.32500   

3 3  0.42100  

1.5 3   0.50400 

DMRT a 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 
 
 
 
 




