
                                แคดเมียม เป็นธาตุท่ีพบในธรรมชาติ
โดยจะพบเพียงปริมาณเล็กน้อยปนเปื ้อน ในดิน หิน ที ่เป็น
แหล่งแร่ โดยเฉพาะในเหมืองแร่สังกะสี ตะกั ่ว ทองแดง
ธาตุแคดเมียม มีการค้นพบด้วยความบังเอิญในห้องทดลองของ
นักวิทยาศาสตร์ชาวเยอรมันช่ือ Friedrich Stromeyer เม่ือปี ค.ศ.1817
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Cadmium เป็นธาตุโลหะ
ลำดับท่ี 48 บนตารางธาตุ สัญลักษณ์
คือ Cd มีลักษณะเปน็ผงสีขาวเงิน
เป็นเงา แคดเมยีมบริสุทธ์ิมีน้ำหนัก
โมเลกุล 112.41 จุดหลอมเหลวที่ 320.9oC จุดเดือดที ่ 765oC
ไม่มีกลิ่น ไม่มีรส ธาตุแคดเมียมบริสุทธิ์ไม่ละลายในน้ำที่ 20oC
สามารถละลายได้ในกรดไนตริกเจือจาง โดยทั่วไปไม่ค่อยพบ
แคดเมียมในรูปของแคดเมียมบริสุทธิ์ แต่มักจะพบในรูปของสาร
ประกอบ เช่น CdSO4 , CdCl2 ซ่ึงจะสามารถละลายนำ้ได้ง่ายพืชจะ
ดูดซับแร่ธาตุท่ีละลายน้ำน้ีไปสะสมอยูต่ามใบและผล ทำให้พืชท่ีข้ึน
บริเวณใกล้แหล่งแร่มีแคดเมียมปนเปื้อนได้อย่างมาก เช่น ข้าว
พืชอาหารสัตว์ ซึ่งเป็นสาเหตุของความเป็นพิษอย่างต่อเนื่องใน
ห่วงโซ่ของอาหาร  เม่ือมีขบวนการถลงุแร่จะทำใหอ้นุภาคแคดเมยีม
เป็นฝุ่นฟุ้งกระจายไปในอากาศไดไ้กลๆ โดยเฉพาะบริเวณท่ีมีลมแรง
จะฟุ้งกระจายได้ไกลขึ้น ทำให้แคดเมียมปนเปื้อนไปในแหล่งน้ำ
รอบๆบริเวณเหมือง เป็นอันตรายต่อสัตว์ท้ังสัตว์น้ำ สัตว์บก และพืช
ทุกชนิดในบริเวณน้ัน
⌫⌫⌫⌫⌫

แคดเมียมถูกนำมาใช้ประโยชน์ตั้งแต่ปลายศตวรรษที่ 19
ทั้งในอุตสาหกรรมและสินค้าอุปโภค เช่น ใช้ในแบตเตอรี่ชนิด
Rechargeable “Ni-Cd” ใช้เป็นวัตถใุนสีทาบ้าน ใช้ในการเคลือบ
ผิวโลหะให้ทนทานต่อการกัดกร่อน ใช้ในอุตสาหกรรมพลาสติก
เป็นส่วนผสมของอัลลอยด์ ตลอดจนเคยใช้เป็นส่วนประกอบของ
วัสดุสำหรับอุดฟัน เป็นต้น
⌫⌫⌫⌫⌫

คนเราจะได้รับแคดเมียม 5-10% จากปริมาณแคดเมียม
ทีม่ใีนอาหารทีเ่รารบัประทาน โดยอาจตดิมากบัพชืผัก ผลไม ้หรือ
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ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ที่เรานำมาปรุงเป็นอาหาร แคดเมียมอาจละลาย
อยู่ในน้ำที่เราดื่ม หรือการหายใจเอาอากาศที่มีฝุ ่นแคดเมียมฟุ้ง
กระจายอยู่ โดยเฉพาะในแหล่งอุตสาหกรรมที่มีการใช้แคดเมียม
เป็นวัตถุดิบ เช่นโรงงานทำแบตเตอรี่ หรือบริเวณที่เป็นเหมืองแร่
สังกะสี ตะก่ัว ทองแดง ท่ีมักมีแคดเมยีมปนอยู่ด้วยการสัมผัสส่ิงของ
ท่ีมีแคดเมยีมเป็นส่วนประกอบและการอยูใ่นแหล่งท่ีมีการปนเปือ้น
ของแคดเมียมในอากาศนานๆ จะทำให้แคดเมียมซึมผ่านผิวหนัง
เข้าสู่ร่างกายเราได้อีกด้วย ที่ควรตระหนักอย่างมากคือเราสามารถ
ได้รับแคดเมียมเข้าสู ่ร่างกาย 1-3 ไมโครกรัมจากการสูบบุหรี ่
1 ซอง (ในบุหรี่ 1 มวนจะมีแคดเมียมประมาณ 1-2 ไมโครกรัม
เมื่อสูบบุหรี่ปอดจะดูดซึมแคดเมียมได้ถึง 40-60% จากแคดเมียม
ในอากาศทีสู่ดเข้าไป
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โรคที่เกิดจากแคดเมียมครั ้งแรกพบหลังสงครามโลก
ครั้งที่ 2 เมื่อปี 1946 ในประเทศญี่ปุ่น โดยพบผู้ป่วยแสดงอาการ
ปวดกระดูกและกระดูกแตกหักง่าย เจ็บปวดขณะเดิน จึงเรียกโรค
นี้ว่า “itai-itai” เป็นภาษาญี่ปุ่นที่แปลว่า “เจ็บ-เจ็บ” ซึ่งต่อมาพบว่า
มีสาเหตุจากการได้รับสารแคดเมียมปนเปื้อนในน้ำที่มาจากเหมือง
แร่สังกะสี (Kamioka mine) ทำให้ข้าวและพืชผักที่ปลูกบริเวณนี้
ปนเปื้อนด้วยแคดเมียมจำนวนมาก เมื ่อเกษตรกรนำไปบริโภค
แคดเมียมในอาหารบางสว่นจะถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด ทำให้เกิด
ความดันโลหิตสูง เป็นสาเหตุให้เกิดโรคหัวใจ หัวใจเต้นผิดปกติ
เมื่อมีการสะสมที่ไตทำให้เกิดนิ่วในไต เนื้อไต และตับถูกทำลาย
รบกวนการทำงานของแคลเซียมในกระดูก ทำให้กระดูกสูญเสีย
แคลเซียม กระดูกจะอ่อนแอแตกหักง่าย โดยเฉพาะผู้หญิงที่มีลูก
หลายคนมีฮอร์โมนไม่สมดุลย์และขาดธาตุอาหารพวกเหล็ก
แคลเซียม ไวตามินดี จะพบอาการปว่ยรุนแรงข้ึน

ในประเทศไทย ชุติมา นุ่นมัน 2547 รายงานพบพื้นที่
บริเวณเหมอืงสังกะสลุ่ีมน้ำแม่ตาว อ.แม่สอด จ.ตาก มีผลการตรวจ
เลือดเบ้ืองต้นของชาวบ้านในพ้ืนท่ีทุกคนล้วนมีแคดเมียมอยู่ในร่างกาย
โดยมีค่าเฉล่ียความเขม้ข้นอยู่ท่ี 3-4 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ยังไม่พบ
อาการผิดปกติแต่แพทย์ระบุว่ามีแนวโน้มว่ามีความเส่ียงท่ีจะเกิดความ
ผิดปกติของไต
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⌫(Cadmium Toxic)(Cadmium Toxic)(Cadmium Toxic)(Cadmium Toxic)(Cadmium Toxic)
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⌫⌫⌫⌫⌫
ชนิดเฉียบพลันมักเกิดจากการหายใจเอาฝุ่นของแคดเมียมที่มีอยู่จำนวนมากในบรรยากาศเข้าไป ทำให้เกิดความระคายเคืองต่อ

ระบบทางเดนิหายใจ สูญเสียประสาทการดมกลิน่ ไอ เจ็บหน้าอก เหง่ือออก ส่ัน หรือถ้าเกิดจากการกนิอาหารท่ีมีแคดเมยีมปนอยู่จะเกิดอาการ
คล่ืนเหียนอาเจยีน และท้องร่วงมีอาการเหมอืนอาหารเปน็พิษได้

ชนิดเรื้อรังเกิดจากการได้รับแคดเมียมในปริมาณน้อยเป็นประจำ ไม่ว่าจะเป็นการหายใจ กิน หรือดูดซึมเข้าทางผิวหนัง เมื่อ
แคดเมียมเข้าสู่ระบบการไหลเวียนของโลหติจะไปทำลายปอด ทำให้เกิดปอดบวม ทำลายตับและไต เกิดเป็นนิ่วในไต ปัสสาวะลำบาก หรือ
ปัสสาวะสขีาวขน้เนือ่งจากไตถกูทำลายอาการเรือ้รังของพษิจากแคดเมยีม มีอาการเจบ็หัวเข่าและปวดตามกระดกูท่ัวร่างกาย กระดกูจะเปราะ
แตกหักง่าย มีรายงานการเกดิมะเร็งในไต ตับ ปอด อัณฑะ และต่อมลูกหมากจากพษิของแคดเมยีม
⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫

FAO/WHO กำหนดปริมาณของแคดเมียมที่มนุษย์จะรับได้ไม่เกินสัปดาห์ละ 7 ไมโครกรัมต่อน้ำหนักตัว 7 กิโลกรัม หรือ 60
ไมโครกรัมต่อวัน  สำหรับผู้ท่ีมีน้ำหนัก 60 กิโลกรัม จากปริมาณแคดเมยีมท้ังหมดท่ีร่างกายไดรั้บจากอาหาร น้ำ อากาศและสิง่แวดล้อมท้ังหมด
Provisional Tolerable Weekly Intake (PTWI is 7 µg/kg.bw) โดยกำหนดให้มีแคดเมียมในน้ำดื่มไม่เกิน 0.003 มิลลิกรัมต่อน้ำ 1 ลิตร
ปริมาณสูงสุดที่ยอมให้มีในข้าวเท่ากับ 0.2 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ข้าวสำหรับอาหารอื่นๆทางกลุ่มประเทศยุโรปได้กำหนดปริมาณสูงสุดไว้
ดังตาราง

ตารางแสดงปริมาณแคดเมียมสูงสุดที่อนุญาตให้มีในสิ่งที่จะเป็นอาหารของคน (ข้อกำหนดของกลุ่มประเทศยุโรป)

            FDA และองค์กรที่ดูแลเรื่องความปลอดภัยในการทำงานของอเมริกา กำหนดปริมาณแคดเมียมในบรรยากาศของบริเวณโรงงาน
ไม่เกิน 5 ไมโครกรัมต่ออากาศ 1 ลูกบาศกเ์มตร และช่วงเวลาการทำงานวนัละ 8 ช่ัวโมง  ซ่ึงจะสังเกตไดว่้า อาหารและเนือ้สัตว์ท่ีเป็นอาหาร
หลัก เขาจะกำหนดใหมี้การปนเปือ้นในปรมิาณตำ่ ขณะทีอ่าหารทีไ่ม่นิยมรับประทานหรอืรับประทานครัง้ละไมม่าก เขาจะอนญุาตใหมี้การ
ปนเปือ้นแคดเมยีมไดม้ากขึน้ ดังนัน้ในประเทศไทยหากจะมข้ีอกำหนดการปนเปือ้นในอาหารแตล่ะชนดิควรคำนงึถึงความนยิมและปรมิาณ
ที่จะบริโภคอาหารนั้นๆในแต่ละวันด้วย ในคนและโคนมสามารถขับแคดเมียมออกมากับน้ำนมได้จึงควรเฝ้าระวังการใช้อาหารเลี้ยงโคนม
ต้องไม่นำวัตถุดิบที่มีแคดเมียมปนเปื้อนมาทำเป็นอาหารโคนม ซึ่งน้ำนมที่ได้จะเป็นผลร้ายอย่างมากต่อทารกและผู้บริโภคน้ำนมและผลิต
ภัณฑน์ม การขบัแคดเมยีมออกจากรา่งกายคนม ี half-life ประมาณ 30 ป ี (ต้องใชเ้วลา 30 ป ี ร่างกายจงึจะขบัแคดเมยีมออกไดค้ร่ึงหนึง่ของ
จำนวนทีมี่อยู่ในร่างกาย) ทำให้ผู้ท่ีได้รับแคดเมยีมเป็นประจำจะมกีารสะสมอยูใ่นร่างกายมากขึน้ทุกวันจนเปน็อันตรายได้
⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫

สัตว์มักได้รับพิษของแคดเมียมโดยการกินพืชอาหารที่มี แคดเมียมปนเปื้อนซึ่งอาจเป็นเพราะพืชเหล่านั ้นขึ ้นในแหล่งที่
มีแคดเมียมในดินหรือในแหล่งน้ำ  มีคำแนะนำจากมหาวทิยาลัยโคโลราโดสเตรทว่า น้ำท่ีใช้เล้ียงสัตว์ไม่ควรมีแคดเมียมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ต่อน้ำ
1 ลิตร

Bovine, sheep, pig, and poultry meat

Muscle meat of fish (excluding those below)
Muscle meat of wedge sole, eel, European anchovy, louver, horse
mackerel grey mullet, common two-banded seabream, European pilchard
or sardine
Crustaceans excluding brown meat of crub

 Bivalve molluse
Cephalopods (without viscera)
Cereals excluding bran, germ, wheat grain and rice

Vegetables and fruits excluding leafy vegetables, fresh herbs, all
fungi, stem vegetables, root vegetables and potatoes.
Leafy vegetables, fresh herbs, celeriac all cultivated fungi

 Stem vegetables, root vegetables and potatoes excluding celeriac

Metal Product Maximum level
 (mg/kg)

Cadmium

Kidney of cattle, sheep, pig and poultry

0.05
0.2

       0.1

0.5
1.0
0.05

  0.1

0.5
1.0
 1.0
0.1
0.2
0.2
0.05

0.2

Liver of cattle, sheep, pig and poultry
 Horsemeat

Soybeans
Bran, germ, wheat grain and rice
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โค ที่ได้รับสารแคดเมียมครั้งละน้อยๆ จะป่วยเรื ้อรัง
มีอาการเบื่ออาหาร ไม่มีแรง น้ำหนักลด กีบไม่สมบรูณ์ เขาเปราะ
ขนแห้ง  ผิวหนังลอกตกสะเก็ด  แม่โคแท้งลูกให้ลูกพิการ ในแต่ละวัน
โคสามารถรับแคดเมียมไดไ้ม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว
1 กิโลกรัม

แพะ แกะ กวาง ที่ได้รับแคดเมียมนานๆ ทำให้มีอาการ
โลหิตจาง กระดูกเปราะ แท้งลูก ลูกตายเมื่อแรกคลอด  ปริมาณ
แคดเมียมสูงสุดในแต่ละวันรับได้ไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว
1 กิโลกรัม

สุกร ท่ีได้รับแคดเมยีม ทำให้โตช้า โลหิตจาง Lindén, A.
(2002). รายงานระดับแคดเมียมในตับสุกรจะแปรตามอายุและแตกต่าง
กันตามสายพันธุ ์ของสุกร แม้ว่าจะได้รับอาหารชนิดเดียวกัน
สิ่งแวดล้อมแบบเดียวกัน ปริมาณแคดเมียมสูงสุดในอาหารสุกร
มีได้ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

ม้า ที่ได้รับแคดเมียม แสดงอาการจุกเสียด เกร็ง ปริมาณ
แคดเมยีมสูงสุดท่ีรับไดแ้ต่ละวันไมเ่กิน 1.7 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว
1 กิโลกรัม

นก เป็ด ไก่ เม่ือได้รับแคดเมยีม ทำใหก้ารเจรญิเตบิโตช้า
น้ำหนักลด ผลผลิตลดลง (ไข่ลด) เกิดตะกอนในไต ทำให้ไต
ไม่สามารถทำงานได้ ปริมาณแคดเมียมในอาหารที่นก เป็ด ไก่
ปริมาณแคดเมียมสูงสุดรับได้คือ 0.4 มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว
1 กิโลกรัมต่อวัน

สัตว์ทดลอง (ตระกูลหนู) มีความดันโลหิตสูงขึ้น เหล็ก
ในเลือดต่ำ โรคตับ ไต ประสาทและสมองเสียหาย เป็นมะเร็ง ท่ีอัณฑะ
เป็นมะเร็งปอดในสตัว์ท่ีได้รับแคดเมยีมจากการหายใจ


การวินิจฉัยความเป็นพิษจากแคดเมียมจะวินิจฉัยจากประวัติ
ส่ิงแวดล้อม  อาการ  และวิการอวัยวะท่ีเป็นแหล่งสะสมแคดเมยีมคือ
ตับ ไต อาจพบวงสีเหลืองรอบโคนซี่ฟัน การตรวจหาปริมาณ
แคดเมยีมในกระแสเลอืดอาจจะบอกไดว่้ามกีารสมัผสักบัแคดเมยีม
แต่ไม่สามารถบอกความรุนแรงของความเป็นพิษเพราะแคดเมียม
เม่ือมีการดูดซึมเข้าสู่ร่างกายจะไปสะสมในไตและตบัอย่างรวดเร็ว


กรณีท่ีทำงานในส่ิงแวดล้อมท่ีมีการปนเป้ือนของแคดเมียม

เช่น ทำงานเหมืองแร่ โรงงานแบตเตอรี่ ควรใส่เสื้อผ้าให้มิดชิด
ระมัดระวังการหายใจไม่ให้ฝุ่นเข้าจมูก ล้างมือก่อนรับประทาน
อาหาร และอาบน้ำให้สะอาดก่อนกลับบ้าน เพื่อป้องกันการนำ
แคดเมยีมไปกระจายสูค่นท่ีบ้าน

สัตว์อยู่ในแหล่งท่ีมีโอกาสสัมผัสกับแคดเมยีมอาจป้องกัน
การเกิดพิษโดยให้อาหารที่มี calcium, zinc, cobalt, selenium เพิ่ม
มากข้ึน เพ่ือลดการดูดซึมแคดเมยีมจากอาหาร

หนังสือพิมพ์สยามรัฐ ฉบับ 13/07/2545 รายงานว่า อัจฉรา
ดวงเดือน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิจัยพบว่าเปลือกไข่
บดละเอียดใส่ถังทรงกระบอกแล้วปล่อยน้ำจากแหล่งที่ปนเปื้อน
แคดเมยีมไหลผ่านด้วยความเร็วประมาณ 1.5 เมตร/ชม. จะสามารถ
กำจัดแคดเมียมในน้ำได้มากกว่า 99% เหมาะสมอย่างยิ่งสำหรับ
โรงงานแบตเตอรี่ที่จะนำไปประยุกต์ใช้ในการบำบัดน้ำเสียก่อน
ปล่อยสู่ส่ิงแวดล้อม


การรักษาเมื่อสัตว์ป่วยด้วยพิษของแคดเมียม รักษาแก้ไข
ตามอาการ อาจให้สารกลุ่ม BAL, EDTA, DTPA, หรือ penicillamine
เพ่ือช่วยเพ่ิมการขบัแคดเมยีมออกจากรา่งกาย
⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫⌫
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  


