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บทท่ี 2 
อนัตรายในอาหารและการป้องกนั 

  
 ความปลอดภัยด้านอาหารเกี่ยวข้องกับการจัดการอาหารที่เหมาะสมเพื่อให้วตัถุดิบ
อาหาร กระบวนการแปรรปูอาหาร การขนสง่และการเกบ็รกัษาผลติภัณฑ์อาหารมคีวามสะอาด 
ปลอดภัยและเกดิความมัน่ใจวา่ผลติภณัฑ์อาหารทีแ่ปรรูปมคีณุภาพ ได้มาตรฐาน มกีารควบคุม
อนัตรายในอาหารให้อยู่ในระดับที่ไม่ก่อให้เกดิอนัตรายแก่ผู้บรโิภค การป้องกนัอนัตรายใน
อาหารจงึเป็นสิง่ทีโ่รงงานอตุสาหกรรมอาหารต้องด าเนินการเพื่อสรา้งความปลอดภยัด้านอาหาร 
ทัง้นี้ อนัตรายในอาหาร (food hazards) ทัง้ 4 ประเภท ได้แก่ อนัตรายทางชวีภาพ อนัตรายทาง
เคม ีอนัตรายทางกายภาพ และอนัตรายจากสารก่อภูมแิพ้เป็นอนัตรายที่อาจพบได้ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารโดยมโีอกาสพบแตกต่างกนัไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหารและ
กระบวนการผลิตอาหาร แต่อนัตรายเหล่านี้สามารถขจดัหรอืลดได้หากโรงงาน อุตสาหกรรม
อาหารมหีลกัการสขุาภบิาลโรงงานพื้นฐานทีด่เีพยีงพอ   
 
2.1 อนัตรายทางชีวภาพและการป้องกัน 
 

อนัตรายทางชวีภาพ (biological hazard) หมายถงึ อนัตรายที่เกดิจากสิง่มชีวีติส่วนมาก
เกดิจากจลุนิทรยี์ พยาธแิละไวรสั  โดยทางหนึ่งปนเป้ือนโดยใชอ้าหารเป็นสือ่ จงึเรยีกว่า โรคที่ม ี
อาหารเป็นต้นเหตุ (food borne diseases หรอื food borne illness) โรคที่อาหารเป็นต้นเหตุที่
เกดิกบัผู้บรโิภคทัว่ไป สว่นใหญ่มอีาการทีเ่กีย่วข้องกบัระบบทางเดนิอาหาร ความรนุแรงของโรค
ขึน้อยู่กบัชนิด ปรมิาณของจุลินทรยี์  สารพิษและหนอนพยาธทิี่ผู้ป่วยบรโิภคเข้าไป คนไทยมี
อตัราการเจ็บป่วยด้วยโรคนี้สูงมาก โรงงานอุตสาหกรรมอาหารต้องจัดให้มีมาตรการด้าน
สขุาภบิาลอาหารทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัไมใ่หผู้้บรโิภคเป็นโรคทีม่อีาหารเป็นต้นเหตุ 

 2.1.1 อนัตรายทางชีวภาพในอาหาร 
  อนัตรายทางชวีภาพในอาหารส่วนใหญ่เกดิจากจุลินทรยี์ที่ท าให้อาหารเป็นพิษ 
(pathogenic microorganisms หรอื pathogens) แบ่งออกเป็น 2 ชนิดตามลกัษณะการกอ่ให้เกดิ
อาหารเป็นพษิ คอื 
  การติดเชื้อ (infection) เกดิจากการบรโิภคจลุนิทรยี์ทีก่อ่โรค จลุนิทรยี์เมือ่เขา้ไป
ในรา่งกายเจรญิเตบิโต เพิม่ปรมิาณและกอ่ปัญหาทางด้านสขุภาพต่างๆ  
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  การบรโิภคสารพิษ (intoxication) เกดิจากการบรโิภคสารพษิที่จลุินทรยี์สร้างไว้
ในอาหารเพราะสภาวะการผลติและการเกบ็รกัษาอาหารทีไ่มถู่กต้อง เมือ่บรโิภคอาหารทีป่นเป้ือน
สารพษิจากจลุนิทรยี์กเ็กดิปัญหาทางด้านสขุภาพ (สมุณฑา วฒันสนิธุ,์ 2544, หน้า 28-35) 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ม ีการจัดการไม่ถูกสุขลักษณะจงึมกีารปนเป้ือน 
จลุินทรยี์จากสิง่แวดล้อมท าให้อาหารมกีารเน่าเสยี อาหารเป็นพิษหรอืผู้บรโิภคอาหารเหล่านัน้
เกดิการเจบ็ป่วยได้ จลุนิทรยี์ทีเ่ป็นสาเหตุท าใหเ้กดิโรคอาหารเป็นพษิทีพ่บในประเทศไทย ได้แก ่
  2.1.1.1 แบคทีเรีย 

แบคทเีรยีเป็นสาเหตุส าคญัที่ก่อให้เกดิโรคอาหารเป็นพิษเกดิขึ้นบ่อย
ที่สุด  โดยมักเกดิจากวตัถุดิบอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารถูกปนเป้ือนด้วยแบคทีเรยีที่เป็น
อนัตราย (ภาพที ่2.1) ดงัต่อไปนี้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
                  Clostridium  perfringens                                Listeria monocytogenes   
                           

 
 
 
 
 
 
 
 
                      

            Salmonella spp.                              Vibrio parahaemolyticus 
 

ภาพที่ 2.1  จุลนิทรยี์ก่อโรคที่พบในอาหาร 4 ชนิด 
ที่มา (Dennis Kunkel Microscopy, 2010, pp. 1-4) 
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1.Bacillus cereus 
   แบคทีเรียชนิดนี้ เจรญิเติบโตในสภาวะที่ม ีอากาศและสร้าง

สปอร์ เจรญิได้ดีที่สุดที่อุณหภูม ิ28-35 องศาเซลเซียส พบทัว่ไปในสิง่แวดล้อม เช่น ดินโคลน 
ฝุ่ น ผง คู คลอง แม่น ้ า ล าธาร ทะเลสาบ แหล่งน ้ าธรรมชาติ พบในธญัพืชและผลิตภัณฑ์จาก
ธญัพืช โดยเฉพาะข้าวสุก ข้าวโพด นมและผลิตภัณฑ์นม เนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ อาหารแห้ง 
เครื่องเทศ ผัก ข้าว ซอสและแป้งข้าวโพด  เป็นต้น ผู้ป่วยที่เป็นโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อนี้ม ี
ระยะการฟักตัวประมาณ 8-16 ชัว่โมงและแสดงอาการเป็นเวลา 24 ชัว่โมง  โดยผู้ป่วยมอีาการ
เยื่อบุชอ่งท้องอกัเสบ ทอ้งร่วงเป็นน ้ าอย่างมาก มอีาการคลื่นไส้แต่ไม่อาเจียนและไม่มไีข ้(Eley, 
1996, p. 51) 
   2. Campylobacter spp. 

Campylobacter jejuni และ Campylobacter coli เจรญิเติบโต
ได้ดทีีสุ่ดทีอ่ณุหภูม ิ42 องศาเซลเซยีส  แต่สามารถเจรญิได้ทีอ่ณุหภูมติ ่ากวา่ 30 องศาเซลเซยีส 
รวมทัง้เจรญิได้ดีในสภาวะที่ม ีออกซิเจนน้อย (obligate microaerophile) และไม่เจรญิในที่ม ี
อากาศ  แบคทเีรยีชนิดนี้พบในล าไสข้องววั หม ูแกะ ไก ่เป็ด นก สนุัข  แมวและสตัวฟั์นแทะ แต่
มลูไก่เป็นแหล่งของเชื้อที่ส าคญั  พบในอาหารจากสตัว์ที่ปรงุไม่สกุ เช่น นมดิบ ไข่ดิบ เนื้อดิบ 
อาหารทะเลดบิ น ้าที่ปนเป้ือนกบัสิง่ขบัถ่ายหรอืซากสตัว์กเ็ป็นพาหะในการระบาดของโรคอาหาร
เป็นพิษทีเ่กดิจากเชือ้ Campylobacter spp. เรยีกวา่ campylobacteriosis  การบรโิภคอาหารที่ม ี
การปนเป้ือน Campylobacter spp. เข้าไปในร่างกาย ท าให้เชื้อนี้ไปเพิ่มจ านวนในล าไส้เล็ก 
ระยะฟักตวัของเชือ้โรคในคนคอื 2-11 วนัและแสดงอาการ 2-3 วนั ท าให้ทอ้งเสยีถ่ายเป็นโลหติ
ปน มไีขแ้ต่ไมม่อีาการอาเจยีน (Eley,1996, p. 22) 
   3. Clostridium botulinum  
    เชื้อเจรญิและสร้างสปอร์ที่ความเป็นกรด-ด่างสูงมากกว่า 4.6 
ค่าวอร์เตอร์แอคติวติีมากกว่า 0.85 ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจรญิ เชื้อแพร่กระจายอยู่ใน
อากาศตามธรรมชาติ ในดิน น ้ า ล าไส้ของสตัว์ต่างๆและปลา สร้างสปอร์ที่ทนต่อความแห้ง  
สารเคม ี เชือ้นี้เจรญิและสร้างพษิได้ดีในอาหารทีม่คีวามเป็นกรดต ่า  มเีกลอืต ่าและมคีวามชื้นสูง  
เกบ็รกัษาในสภาพไรอ้อกซเิจนและไม่ได้เกบ็อาหารไวใ้นหอ้งเยน็ มโีอกาสพบการเจรญิในอาหาร
ที่บรรจุกระป๋องหรอืบรรจุขวดที่ไม่ถูกวธิีในอุตสาหกรรมครวัเรอืน (home-canned food) ที่ใช้
ความร้อนในการฆ่าเชื้อไมเ่พียงพอท าให้มสีปอรห์ลงเหลือ ทัง้นี้อุตสาหกรรมอาหารกระป๋องที่ม ี
ความเป็นกรดต ่ า  (ค่าความเป็นกรด -ด่างสูงกว่า 4.6) โดยทัว่ไปจึงใช้อุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียสหรอืสงูกว่านาน 15 นาทใีนการฆา่เชื้อ อาหารกระป๋องที่มคีวามเป็นกรดสงูใช้อณุหภูมิ
พาสเจอรไ์รสท์ี ่75 องศาเซลเซยีส นาน 15 วนิาท ีเพื่อใหแ้น่ใจวา่สามารถท าลายสปอรไ์ด้หมด 
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    โรคโบทูลิซึมแบบดัง้เดิม    (conventional botulism) มสีาเหตุ
มาจากการรบัประทานอาหารที่มเีชื้อ Clostridium botulinum ปนเป้ือนซึ่งเจรญิเติบโตและสร้าง
สารพิษในอาหารแล้ว คอืพิษที่มผีลต่อระบบประสาท (neurotoxin) ผู้ได้รบัสารพิษแสดงอาการ
หลังจากนัน้ประมาณ 12 – 17 ชัว่โมง  แต่อาจแตกต่างกนัไปมกัอยู่ในช่วง 4 ชัว่โมงถึง 4 วนั 
ผู้ป่วยไมม่ไีข้เพราะไม่ได้เกดิจากตวัเชือ้โรคโดยตรง  อาการที่เกดิทัง้หมดเป็นผลมาจากสารพิษ  
ซึ่งส่งผลต่อระบบประสาทโดยขัดขวางการปล่อยสารสื่อประสาท (acetylcholine myoneural 
junction) อาการที่พบคอืคลื่นไส้ อาเจยีน ตาลาย เหนื่อยอ่อนท าให้เกดิการมองเหน็ภาพซ้อน 
หน้ามดื  ปวดตัว  รมิฝีปากแหง้  คอแหง้  กล้ามเนื้อหดเกรง็ ระบบการย่อยอาหารผิดปกต ิปวด
ทอ้ง  ท้องผูก  ส าหรบัผู้ป่วยที่มอีาการรุนแรงนัน้  พบว่ามอีาการเกดิขึ้นที่ระบบประสาท  เช่น 
ตาพร่า เพราะกล้ามเนื้อตาเป็นอมัพาต ไม่สามารถลืมตา ตากระตุกตลอดเวลา ม่านตาขยาย  
พูดตะกกุตะกกั สูญเสยีความสามารถในการพูดและกลืนอาหาร หมดความรูส้กึ ระบบหายใจถูก
กด หวัใจหยุดท างาน ไมม่อีากาศหายใจและตายในทีส่ดุ (Bhunia, 2008, pp. 149-152) 
   4. Clostridium  perfringens 
    เชื้อนี้เจรญิได้ดีทีอุ่ณหภูม ิ39-45 องศาเซลเซยีส และช่วง 20- 
25 องศาเซลเซยีส ความเป็นกรด-ด่างที่เหมาะสม คอื 5.0–9.0 สร้างสปอร์และไมต่้องการอากาศ 
เชือ้นี้พบในดนิ  ฝุ่ นละออง อากาศ  น ้า  อาหาร  ในระบบทางเดินอาหารของคนและสตัว ์ตะกอน
น ้าเสยี อาหารทีพ่บวา่เป็นสาเหตุของการระบาดได้แก ่เนื้อววั ปลาและไกท่ี่ปนเป้ือนจากเซลล์ที่
มชีวีติอยู่และสปอร์ของเชื้อชนิดนี้ ผักชนิดต่างๆและเครื่องเทศ เพราะมกีารปนเป้ือนจากฝุ่ นผง 
ดนิ มูลสตัว์ อปุกรณ์เครือ่งมอืแปรรูปอาหารทีไ่มส่ะอาดหรอืพนักงานทีม่สีขุลกัษณะสว่นบุคคลที่
ไม่ด ี การเกบ็อาหารไว้ในตู้เย็นธรรมดาทีม่อีุณหภูมไิมเ่หมาะสมหรอือณุหภูมไิม่สม ่าเสมอ เชื้อ
เพิม่จ านวนมากขึน้และสรา้งสปอรท์ี่เกดิการงอกขึน้ได้ สารพิษจงึถูกสรา้งขึน้ ผู้บรโิภคอาหารนัน้
เข้าไปกม็อีาการของโรคระบบทางเดินอาหาร เชื้อนี้เป็นสาเหตุของการท าให้เกดิเนื้อตาย (gas 
gangrene) บริเวณบาดแผลและก่อให้เกดิอาการล าไส้อักเสบในคน โดยเชื้อนี้ปล่อยสารพิษ
ออกมาในล าไส้เลก็ มอีาการเป็นตะครวิที่ทอ้ง ทอ้งเดนิอย่างแรง ปวดท้อง  ท้องร่วง เป็นไข้ แต่
ไม่ค่อยพบอาการคลื่นไส้และอาเจียน  อาการเหล่านี้ พบ 8-12 ชัว่โมงหลังบริโภคอาหารที่
ปนเป้ือนเขา้ไปและกอ่ให้เกดิอาการของโรคนานน้อยกวา่ 24 วนั (Bhunia, 2008, pp. 158-162)
   5. Listeria monocytogenes 

   เชือ้นี้เจรญิได้ทีอ่ณุหภูมติัง้แต่ในชว่ง 3-45 องศาเซลเซยีสแต่
อณุหภูมทิีเ่หมาะสมแก่การเจรญิเติบโตคอื 30–37 องศาเซลเซียส ช่วงความเป็นกรด-ด่างที่เจรญิ
ได้กวา้งคอืระหวา่ง 5.0–9.6 แต่ชอบเจรญิที่ความเป็นกรด-ด่างเป็นกลาง ต้องการออกซเิจนน้อย
และไมม่คีวามต้านทานต่อความร้อนในระดบัการหุงต้มอาหาร เชื้อนี้พบมากในระบบทางเดนิอาหาร
ของสตัวปี์ก ววั หม ูแกะ ซากอนิทรยีวตัถุเน่าเป่ือย แมน่ ้า ล าคลองทีป่นเป้ือน ปลา หอย น ้านมทัง้
ทีป่กติและน ้ านมที่มาจากโคเป็นโรคเต้านมอกัเสบ (mastitis) อาหารแช่เยือกแขง็ ในอุจจาระของคน 
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การใชอุ้ณหภูมสิงูกวา่ 62 องศาเซลเซียสขึน้ไปแปรรปูอาหารท าลายเชื้อนี้ได้ โรคที่เกดิจากสารพิษ
ที่สรา้งจากแบคทเีรยี (listeriosis) เกดิจากแบคทเีรยีสรา้งสารพิษทีช่ ื่อว่า listeriolysin ท าใหผู้้หญิงที่
ก าลังตัง้ครรภ์เกดิการแท้งเพราะครรภ์เป็นพิษจากโลหติทีเ่ป็นพิษ (septicemia) ในคนอ่อนแอ
ก่อใหเ้กดิไข้สมองอกัเสบ (meningitis) โดยอาหารเริม่จากมไีข ้ปวดศรีษะ อาเจยีน เยื่อหุม้สมองถูก
ท าลาย เพ้อ อาจหมดสต ิ(Jay, Loessner, & Golden, 2005, pp. 597-610) 
   6. Salmonella spp. 

ซัลโมเนลลาเป็นจลุินทรยี์ที่ไม่ทนต่อความร้อน ท าลายได้ง่าย
โดยการหงุต้มอาหารตามปกติรวมทัง้การพาสเจอร์ไรส์ เชื้อนี้อยู่ในล ำไสแ้ละทำงเดนิอำหำรของ
คนและสตัว์ ถูกขบัปนออกไปกบัอจุจำระ กำรบรโิภคอำหำรทีป่ระกอบด้วยเครือ่งในสตัว์ซึ่งไมไ่ด้
หงุต้มหรอืปรงุใหสุ้กมโีอกำสได้รบัเชื้อนี้ หรอืถ้ำสตัว ์เชน่ สนุัข แมว เป็ด ไก ่หนู ไปถ่ำยมูลไวใ้น
บรเิวณโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำรโอกำสปนเป้ือนเชื้อมมีำกขึ้น เชื้อปนเป้ือนเข้ำสู่กำรแปรรูป 
โดยติดไปกบัอำหำรสดจ ำพวกเนื้อสตัว์ เชน่ เนื้อววั สตัวปี์ก ปนเป้ือนจำกอำหำรที่ใช้เลี้ยงสตัว ์
โรงฆ่ำสตัว์หรอืกำรตัดแต่ง กำรขนส่ง ไข่เป็ด ไข่ไก่ เปลือกไขท่ี่มกีำรปนเป้ือนมำกที่สดุ อำหำร
ทะเล เช่น กุ้ง หอย ปู ปลำทีจ่บัจำกแหล่งน ้ ำที่มกีำรปนเป้ือน วตัถุดบิอำหำรไปปนเป้ือนอจุจำระ 
ปุ๋ ยหมกั ปุ๋ ยคอก กำรไมป้่องกนัแมลงพำหะ เชน่ แมลงวนั แมลงสำบ นก หนูที่อำจเข้ำไปกดักนิ
วตัถุดบิทีใ่ชใ้นอำหำร รวมทัง้ผู้ป่วยทีแ่มว้ำ่หำยจำกโรคนี้แล้วแต่กเ็ป็นพำหะอยู่ระยะหนึ่ง  

เชื้อนี้ เป็นสำเหตุที่ท ำให้เกิดโรคอำหำรเป็นพิษและโรคล ำไส้
อกัเสบ (enteric syndrome) คอื Salmonella typhi และ Salmonella paratyphi  ที่พบบ่อยที่สุด
ทัว่โลก อำกำรเป็นพิษเกดิจำกกำรบรโิภคอำหำรปนเป้ือนเชื้อในปรมิำณมำก  เรยีกอาการนี้ว่า 
ซัลโมเนลโลซิส (salmonellosis) หรอืเกดิจากการแบ่งตัวของจุลนิทรยี์ในล าไส้ท าให้เกดิอาการ
ทอ้งรว่ง เป็นตะครวิและอาเจยีน มไีข้สงู ปวดศรีษะ หนาว รู้สกึขาดน ้ า ส่วนมากอาการป่วยสัน้
และมอีตัราการตายต ่า ผู้ที่มคีวามเสี่ยงสูงคอืเด็ก คนชราและผู้ที่มคีวามต้านทานโรคต ่า  โดย
แสดงอาการป่วย 48-72 ชัว่โมง   เชื้อโรคในอำหำรต้องแบ่งตัวใหไ้ด้จ ำนวนมำกพอให้เกดิอำกำร
เจบ็ป่วยโดยเริม่ภำยใน 6–36 ชัว่โมงหลังรบัประทำนอำหำรปนเป้ือนทีม่เีชื้อโรคเขำ้ไป มอีำกำร
คลื่นไส ้อำเจยีน มไีข้ ปวดหวั ปวดท้อง อจุจำระรว่งและอ่อนเพลยี อำกำรเจบ็ป่วยเป็นอยู่ตัง้แต่ 
1–8 วนั และเป็นอนัตรำยถงึตำยได้ในกลุ่มเดก็เลก็หรอืผู้สูงอำยุ  

7.  Shigella spp.  
   แบคทีเรียชนิดนี้ เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคระบาดที่ม ีชื่อว่า 

shigellosis ชนิดส าคัญที่พบได้แก่ Shigella sonnei และ Shigella flexneri โดยมีน ้ าเป็นพาหะ
ของโรค ส่วนอาหารพบในผัก กุ้ง ปลาและนมสด นอกจากนี้อาจมกีารปนเป้ือนเพราะเครือ่งมอื
และอปุกรณ์หรอืภาชนะบรรจุไมส่ะอาด เชือ้นี้ท าให้เกดิอาการอาเจยีน อจุจาระมีโลหติปน มไีข ้
คลื่นเหยีนและเป็นตะครวิที่ทอ้ง ทอ้งเดนิ ปวดทอ้งจนบดิ คลื่นไส ้อาเจยีน มไีข้ ปวดศรีษะ หนาว 
ระยะฟักตัวของเชื้อนี้อยู่ในช่วง 7-36 ชัว่โมงและมอีาการของโรคปรากฏอยู่นานตัง้แต่ 1-7 วนั 
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พบว่าเมื่อผู้ป่วยหายแล้วเป็นพาหะของเชื้ออกีหลายสปัดาห์ (สุมณฑา วฒันสนิธุ์, 2549, หน้า 
154-160) 

8. Vibrio parahaemolyticus 
เชื้อนี้ เจรญิได้ดีในน ้ าเกลือเข้มข้นร้อยละ 2-4 ความเป็นกรด -

ด่าง 7.5-8.8 จดัเป็นเชื้อทีเ่จรญิได้ทัง้สภาวะทีม่แีละไม่มอีากาศ (facultative anaerobe) อณุหภูมิ
ที่เหมาะสมกบัการเจรญิคอื 15 -40 องศาเซลเซียส แต่อุณหภูมทิี่เหมาะสมที่สุดคอื 35 องศา
เซลเซียส แต่ไมเ่จรญิที่อุณหภูมแิชเ่ย็น ถูกท าลายได้โดยความร้อนในการปรุงอาหารทะเล พบ
มากในประเทศญี่ปุ่ นและชายฝัง่ทะเลของประเทศที่อยู่ ในเขตอบอุ่นและเขตร้อน เช่น สงิคโปร ์
มาเลเซีย อนิโดนีเซีย ฟิลิปปินสแ์ละไทย เจรญิได้ดีในชว่งฤดูรอ้น  อาศยัในดินตะกอนบรเิวณ
ชายฝัง่หรอืปากแม่น ้ าและอาจมกีารปนเป้ือนจากตลาดจากเขยีงหรอืมดีทีใ่ช้หัน่ปลาหรอือาหาร
ทะเลมาก่อนและไม่ได้ท าความสะอาดให้ดี  เชื้อนี้มรีะยะฟักตัวอยู่นาน 2-3 วนั แต่โดยมากอยู่
ระหวา่ง 10-24 ชัว่โมง อาการที่เกดิขึ้นคอื ปวดทอ้งที่กระเพาะอาหาร หายใจล าบาก ปวดตาม
กล้ามเนื้อและข้อ ท้องเดินและมอีาการคลื่นไส้ อาเจยีน นอกจากนี้พบว่ามีไข้สูงถึง 39 องศา
เซลเซียส หนาวสัน่และปวดศรีษะด้วย อ่อนเพลีย เวลาถ่ายอุจจาระมมีูกโลหติปนออกมา เชื้อ
กอ่ให้เกดิปฏิกริยิาการสลายเมด็โลหติแดง (haemolytic) ของคน ผู้ป่วยหายได้เองภายใน 2-5 
วนั แต่ถ้าเป็นผู้สงูอายุอาจถงึตายได้ (Ray, & Bhunia, 2008, pp. 304-308) 
   9. Vibrio cholera 
     เชื้อนี้ก่อให้เกดิโรคอหวิาต์ (cholera) อาศยัอยู่ได้ในคนเท่านัน้ 
เมื่อปนมากบัอุจจาระมีชวีติอยู่ได้เพียง 2-3 วนั เกิดการปนเป้ือนลงในแม่น ้ าล าคลอง พบใน
ประเทศแถบภาคพื้นเอเชยีเป็นสว่นใหญ่ ไมท่นต่อความรอ้นและถูกท าลายได้โดยการปรงุอาหาร
ปกต ิเมือ่จุลนิทรยี์เจรญิและสร้างโคโลนีในล าไสเ้ลก็ผลติสารพิษที่ไปกระตุ้นการขบัถ่ายของเหลว
จ านวนมากในล าไส้เลก็ โดยเชือ้สามารถติดต่อกนัได้ทางอุจจาระถงึปาก (fecal-oral route) โดย
อ้อมผ่านทางน ้ าที่มเีชื้อปนอยู่ มกีารปนเป้ือนมาจากคน น ้ าดื่ม อาหารทะเลดิบ ปลาที่มาจาก
แหล่งน ้าสกปรก อาการของโรคปรากฏภายใน 1-5 วนั มอีาการอาเจยีนโดยไม่มอีาการคลื่นไส ้
ทอ้งรว่งอย่างรนุแรงท าให้รา่งกายขาดของเหลวและแรธ่าตุ ถ่ายเป็นน ้า ขาดน ้าจนหมดสติหรอื
ตาย หรอืในรายทีห่วัใจล้มเหลวตายภายในวนัเดยีว  
   10. Yersinia enterocolitica 
    แบคทเีรียชนิดนี้ม ีรูปร่างเป็นแท่ง เคลื่อนไหวได้  อุณหภูมิที่
เหมาะส าหรบัการเจรญิเติบโตคอื 33 องศาเซลเซียส แต่สามารถเจรญิได้ที่อุณหภูม ิ4 องศา
เซลเซียสหรอืต ่ากวา่  เชื้อส่วนใหญ่ไวต่อความรอ้นและถูกท าลายโดยการพาสเจอร์ไรสอ์าหารที่
เป็นสาเหตุคอืเนื้อววั เนื้อหมู สตัวปี์ก หอย นมดิบและผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์ไข่ ไก่และผัก
ต่างๆ โรคที่เกดิจากการตดิเชือ้นี้ เรยีกวา่ yersiniosis โดยทัว่ไปโรคที่เป็นมากที่สดุ คอื กระเพาะ
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อกัเสบ (gastroenteritis) เชื้อนี้ก่อให้เกิดฝี หนอง โลหิตจาง ปวดท้อง ท้องเดิน อาจมีอาการ
อาเจยีนและไขบ้้าง บางครัง้อาจพบอาการไสต้ิง่อกัเสบด้วย  
   11. Enterobacter sakazakii 
    เชื้อนี้ท าให้เยื่อหุ้มสมองอกัเสบ ติดเชื้อในโลหิต ล าไส้ติดเชื้อ
ชนิดเนื้อตายท าให้เกดิการเจบ็ป่วยรา้ยแรงจนถึงตายได้ องค์การอนามยัโลกก าหนดให้โรงงาน
อตุสาหกรรมนมผงดัดแปลงส าหรบัทารกเพิม่ความเขม้งวดเรือ่งความสะอาดของสิง่แวดล้อมเพื่อ
ลดการปนเป้ือนของเชือ้นี้ในระหว่างกระบวนการผลิต เชื้อนี้ จงึเป็นเชื้อที่ต้องตรวจสอบเฝ้าระวงั
หากตรวจพบการปนเป้ือนในอาหารถอืวา่อาหารนัน้ไม่ปลอดภยัเพยีงพอส าหรบัทารก (ดวงทพิย์ 
หงสส์มทุร, 2552, หน้า 1) 
  2.1.1.2 ไวรสั 

ไวรสัเป็นจุลนิทรยี์ที่มขีนาดเลก็มากประมาณ 10-450 นาโนเมตร พบ
ได้ในสิง่แวดล้อมตามธรรมชาต ิการปนเป้ือนของไวรสัในอาหารแตกต่างจากแบคทเีรยี คอื ไวรสั
ไมเ่จรญิเพิม่จ านวนจงึมกัตรวจไมพ่บในอาหารเพราะมจี านวนน้อย แต่เมื่อไวรสัเขา้สูร่า่งกายแล้ว
เจรญิแพร่กระจายอย่างรวดเรว็จนก่อให้เกดิอาการเจบ็ป่วยได้ ไวรสัที่ติดเชื้อในระบบทางเดิน
อาหารของคนมกัติดต่อโดยอาหารหรอืน ้ าที่ม ีการปนเป้ือนอจุจาระของผู้ป่วย ไวรสัที่ท าให้เกดิ
โรคอาหารเป็นพษิแพรเ่ขา้สูอ่าหารได้ 2 ลกัษณะ คอื  
   การปนเป้ือนแบบปฐมภูม ิ(primary contamination) คอื การทีเ่ชือ้ไวรสั
ปนเป้ือนมากบัวตัถุดบิ ณ แหล่งผลติอาหาร 
   การปนเป้ือนแบบทุติยภูม(ิsecondary contamination) คอืการปนเป้ือน
ของเชือ้ไวรสัทีเ่กดิขึน้ในระหวา่งการขนส่ง การจดัเตรยีมและการจดับรกิารอาหาร 
   เมื่อบรโิภคอาหารที่ปนเป้ือนเพราะไม่รกัษาความสะอาด อาหารทะเล
ทีม่าจากน ้ าทะเลทีป่นเป้ือนของเสยีจากมนุษย์และน ้าดื่มที่ไม่สะอาด รวมทัง้ผู้ปรงุอาหารเองกม็ี
เชื้อโรคนี้ด้วย ไวรสัแพร่เข้าสู่ระบบทางเดินอาหาร ไวรสัที่ติดต่อโดยอาหารเป็นสื่อมหีลายชนิด 
ได้แก ่

1. ไวรสัตับอกัเสบชนิด เอ (hepatitis A virus) 
ไวรสันี้ติดต่อจากผู้ป่วยโดยตรงหรอืจากพาหะหรอืปนเป้ือนมา

กบัน ้า เชือ้มรีะยะฟักตัว 10-50  วนั ในช่วงเวลานี้ไวรสัเจรญิและมกีารเพิ่มจ านวนมากขึน้ภายใน
เยื่อบุทางเดินอาหารก่อนทีเ่ข้าสู่กระแสโลหติทางตับ หลงัจากนัน้ไวรสับางสว่นถูกก าจดัออกทาง
อุจจาระ อาการเจบ็ป่วยเริม่แรกคือ ผู้ได้รบัเชื้อมไีข้ อ่อนเพลีย คลื่นไส้และอาเจยีน ตามด้วย
เซลล์ตับถูกท าลาย  ท าเกดิโรคตับอกัเสบ  ตัวเหลือง ท้องอดื ไวรสันี้แพร่ผ่านทางเดินอาหาร 
การติดต่อเริม่จากผู้ป่วยหรอืผู้มเีชื้อไวรสันี้อยู่ในร่างกายท าหน้าที่ประกอบและบรกิารอาหาร 
อาหารที่เป็นสาเหตุคือ สัตว์น ้ า หอย นม เครื่องดื่ม  การใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 98  องศา
เซลเซยีส นานกวา่ 1 นาท ีสามารถท าลายไวรสันี้ได้ 
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2.ไวรสัอุจจาระร่วง (gastroenteritis virus) 
    ไวรสักลุ่มนี้มรีะยะเวลาฟักตัวของเชื้อประมาณ 15-50 ชัว่โมง 
จากนัน้แสดงอาการทอ้งเดนิและอาเจยีนนาน  24-48 ชัว่โมง ไวรสักลุ่มนี้มหีลายชนิด ได้แก ่โรทา-
ไวรสั (Rotavirus) เป็นสาเหตุส าคญัของอาการอุจจาระร่วงในเด็กอายุ 1-2 ปี เกดิการสูญเสยีน ้ า 
ถ่ายเหลว มไีขแ้ละอาเจยีน สว่นผู้ใหญ่มภีูมติ้านทานต่อไวรสัถงึรอ้ยละ 70 จงึไมก่อ่ใหเ้กดิอาการ
รนุแรง โคโรนาไวรสั (Coronarvirus) ท าใหก้ระเพาะและล าไสอ้กัเสบ เป็นไข ้อาเจยีน ปวดศรีษะ 
ปวดท้อง ท้องเสยี ส่วน ไวรสันอรว์อล์ก (Norwalk virus) ไวรสัชนิดนี้ท าให้เกดิอาการอาเจยีน 
ทอ้งเดนิ อาจมไีขต้ ่า (สมุณฑา วฒันสทิธุ,์ 2544, หน้า 53) 

2.1.1.3 พยาธิ  
   พยาธจิดัเป็นอนัตรายทางชวีภาพอกีชนิดที่กอ่โรคให้กบัผู้บรโิภคอาหาร
ทีม่พียาธ ิไข่หรอืตัวอ่อนของพยาธเิข้าไป เช่น เนื้อหมู เนื้อววั เนื้อปลาที่ยังไม่สุก หรอืบรโิภค
อาหารที่แปรรูปจากวตัถุดิบที่จบัหรอืเกบ็จากแหล่งน ้ าที่มพียาธ ิไข ่หรอืตัวอ่อนของพยาธอิาศยั 
เชน่ กุ้ง หอย ปู ปลา เป็นต้น หรอืบรโิภคอาหารทีแ่ปรรปูจากวตัถุดิบที่ล้างด้วยน ้ าที่มพียาธิ ไข่
หรอืตวัอ่อนของพยาธปินเป้ือนอยู่และกรรมวธิที ี่ใชใ้นการแปรรปูอาหารนัน้ไมไ่ด้มกีารควบคุมให้
ถูกต้อง เมื่อผู้บรโิภคบรโิภคอาหารดงักล่าวเข้าไปก่อให้เกดิการเจบ็ป่วย เช่น ซูบซีด ปวดท้อง 
ทอ้งเสยี ท้องอดื พุงโร เป็นบิด  หรอือาจกอ่ให้เกดิการอกัเสบขึน้ที่ไต  ตับ  ปอด ตาและสมอง 
ถ้าหากพยาธไิชไปถงึตากบัสมองอาจท าใหต้าบอดและสมองพกิารได้   

พยาธทิีม่คีวามส าคญัทางด้านการสขุาภบิาลอาหาร ได้แก ่ 
1.พยาธิไส้เดือนตวักลม  

    พยาธไิส้เดอืนตัวกลม (Ascaris lumbricoides) เป็นพยาธทิี่พบ
มากในบรเิวณที่มอีากาศค่อนข้างรอ้นและมคีวามชื้นสงู เช่นประเทศไทย อาศยัอยู่ในล าไส้เล็ก
ของคน  ผู้ป่วยทีบ่รโิภคอาหารที่มตีัวอ่อนของพยาธชินิดนี้เขา้ไปเกดิจากการรบัประทานอาหาร
ทีไ่ม่สุกหรอืผักดิบ ผักสดที่ล้างไม่สะอาดและมไีข่พยาธอิยู่  ตัวอ่อนของพยาธไิส้เดือนไปเจรญิ
เป็นตัวแก่อยู่ที่ล าไส้ แย่งอาหารก่อให้เกดิการปวดท้องบ่อยๆ คลื่นไส้  ท้องเดิน อาเจยีน เป็น
ลมพษิ  ซูบซดี ผอมแห้ง ขาดอาหาร พุงโร ไอเรื้อรงั นอกจากนี้ตวัออ่นยังแพรห่รอืไชไปสู่สมอง 
ตา หรอืไต ส่วนตัวแก่สามารถแพร่ไปสู่ท่อน ้ าดีหรอืตับได้  ถ้าหากมพียาธเิป็นจ านวนมากอาจ
กอ่ใหเ้กดิการอดุตนัของล าไสซ้ึ่งเป็นสาเหตุใหเ้กดิการปวดท้องอย่างรนุแรงและอาจท าใหต้ายได้  

2.พยาธิตวัจี๊ด 
    พยาธิตัวจิ๊ด (Gnathostoma spinigerum) พบมากในประเทศ
แถบเอเชยี อาการของโรคที่ปรากฏหลังการบรโิภคอาหารที่ม ีตัวอ่อนเข้าไปนัน้ คอื ปวดท้อง 
หน้ามดื อาเจยีน มอีาการอกัเสบ ผิวหนังบวมแดงและมอีาการคนั เป็นไข้ มอีาการบวมเคลื่อนที่
ไปตามมอื แขน ไหล่ หน้าตา และถ้าหากตวัออ่นไชไปถงึตับท าให้เกดิการอกัเสบ ถ้าไชเขา้ไปใน
ระบบขบัถ่ายปัสสาวะท าให้มอีาการปัสสาวะขดัหรอืเวลาถ่ายปัสสาวะมีโลหติออกมาด้วย เมื่อ
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พยาธไิชเขา้ไปสูก่ล้ามเนื้อท าใหก้ล้ามเนื้ออกัเสบ หรอืพยาธอิาจไชไปสู่ตาท าให้ปวดตา ตาบวม
และอาจท าให้ตาบอดได้ พยาธอิาจไชเขา้ไปสูส่มองท าใหป้วดศรีษะจนถงึหมดสติหรอืสมองพกิาร 
ถ้าไชเขา้ไปในปอดไอคล้ายวณัโรค ถ้าหากมพียาธนิี้เป็นจ านวนมากท าใหเ้กดิล าไสอ้ดุตนั 
   3. พยาธิทริคิเนลลา 
    พยาธทิรคิิเนลลา (Trichinella  spiralis)  ก่อโรคทรคิเินลโลซิส
(trichinellosis)  สาเหตุเกดิจากการบรโิภคอาหารสุกๆดิบๆโดยเฉพาะเนื้อหม ูตวัออ่นของพยาธิ
ท าใหเ้กดิโรคทางเดินอาหาร เช่น ปวดทอ้ง คลื่นไส ้อาเจยีน หลงัจากนัน้ตวัออ่นไชเขา้สู่เนื้อเยื่อ
ของกล้ามเนื้อ 2-3 วนัจนถึงหลายสัปดาห์ อาการของโรคคอื ปวดกล้ามเนื้อ กล้ามเนื้อหวัใจ
อกัเสบ เป็นไข้ ขอบตาบวม หายใจ เคีย้ว กลืน ล าบาก บางกรณีอาจท าให้เยื่อหุม้สมองอกัเสบ
และตายได้  
   4. พยาธิแส้ม้า 
    พยาธแิสม้า้ (Trichuris trichiura) ตดิต่อสูค่นโดยการรบัประทาน
อาหารทีป่รุงไมสุ่ก มแีมลงวนัตอมหรอืรบัประทานผกัดบิ ผักสดทีล่้างไมส่ะอาด อาการของผู้ป่วย
คอื คลื่นไส ้ปวดทอ้ง ท้องเดิน อุจจาระเป็นมูกโลหติ ท าใหล้ าไส้อกัเสบเป็นแผล ถ้าพยาธเิข้าไป
อยู่ในไสต้ิง่อาจท าใหไ้สต้ิง่อกัเสบ  

5. พยาธิตวัตืดววั 
    พยาธติดืววั (Taenia saginata) พบทัว่ไป พยาธติวัแกอ่าศยัอยู่
ในล าไสเ้ลก็ของคน ผู้ทีบ่รโิภคเนื้อววัหรอือาหารที่ท าจากเนื้อววัโดยการปรุงแบบสกุๆ ดิบๆ เมื่อ
คนรับประทานอาหารที่ม ีไข่พยาธเิข้าไปอาจไม่มอีาการผิดปกติเกิดขึ้น นอกจากหิวบ่อยๆ
น ้าหนักตัวลด ทอ้งอดื คลื่นไส้ ล าไสอ้ดุตนัเพราะพยาธริวมตัวกนัเป็นกอ้น ถ้าพยาธไิชทะลุล าไส้
ท าใหเ้ยื่อบุชอ่งทอ้งและล าไสอ้กัเสบ แต่ถ้ารบัประทานอาหารที่มไีข่พยาธทิีต่ดิอยู่กบัผกัสดที่ล้าง
ไม่สะอาด ไข่กลายเป็นเมด็สาคูและไปฝังตัวอยู่ทีส่มองท าให้เป็นอมัพาต  ชกัและตาบอดได้ ถ้า
ตวัออ่นพยาธอิยู่ในกล้ามเนื้อท าใหป้วดเมือ่ย  
    6. พยาธิตวัตืดหมู 
    พยาธิตัวตืดหมู  (Taenia solium)  มีลักษณะล าตัวคล้ายเส้น
กว๋ยเตีย๋ว สขีาว ล าตัวเป็นปล้องๆ ปล้องทีแ่ก่และไขป่นมากบัอจุจาระ การที่หมกูนิอาหารและน ้ า
ที่ปนเป้ือนปล้องแก่ของพยาธ ิแล้วคนบรโิภคเนื้อหมูที่ไม่สุก ไข่เข้าไปอยู่ในล าไส ้ตัวอ่อนของ
พยาธเิจรญิออกมาและไชเขา้สู่ผนังล าไสจ้ากนัน้แพร่ไปสู่สว่นต่างๆของรา่งกายผ่านเสน้ โลหติด า
ไปเจรญิเตบิโตทีก่ล้ามเนื้อ เปลี่ยนรปูรา่งเป็นเมด็สาค ูนอกจากนี้ยังแพร่ไปสูต่า หวัใจ ตับ ปอด
และสมอง ซึ่งถ้าหากพยาธไิชไปสู่สมองก่อใหเ้กดิอาการเยื่อหุ้มสมองอกัเสบหรอืสมองพิการ  ใน
วงจรชวีติของพยาธติัวตืดหมูและตัวตืดววั (ภาพที่ 2.2) การบรโิภคเนื้อหมูที่ปรุงสุกๆดบิๆที่ม ี
เมด็สาคูนี้เขา้ไปพบวา่ท าใหค้นไขม้อีาการหวิบ่อยๆและน ้าหนักลด และถ้าหากแพรไ่ปสู่ตา หวัใจ 
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ตบั ปอดและสมอง กเ็กดิอาการอกัเสบกบัอวยัวะส่วนอืน่ๆหรอืการท างานของอวยัวะสว่นนัน้เสยี
ไปได้ 
 
 
  
 
 
 

               
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที ่2.2 วงจรชวีติของพยาธติวัตดืหมูและตวัตดืววั 
ทีม่า (Centers for Disease Control and Prevention Center for Global Health, 2010, p.1) 
   7. พยาธิใบไม้ในล าไส้ 
    พยาธิใบไม้ในล าไส้ (Fasciolopsis buski) มีลักษณะรูปร่าง
คล้ายใบไม้ อาศยัอยู่ในล าไส้เล็กมคีนและหมูเป็นพาหะ (host) ตัวแก่ของพยาธมิตีะขอเกาะที่
ล าไส้สว่นบนและสว่นกลางเพื่อวางไข ่พยาธปินออกมากบัอจุจาระคนหรอืมลูหมเูจรญิเตบิโตและ
ปนในแหล่งน ้ า มกีารแพรเ่ข้าไปอาศยัในหอยน ้ าจดื จากนัน้เปลี่ยนรปูรา่งจนสามารถวา่ยน ้าได้
อย่างอสิระไปเกาะตามพืชผักที่อาศยัอยู่ในน ้า เมื่อคนบรโิภคพชืหรอืผักน ้ านี้เข้าไปพยาธกิเ็จรญิ
ในรา่งกายคนเป็นตัวแกแ่ละวางไข่ต่อไป พยาธชินิดนี้ท าให้เกดิแผลที่เยื่อบุล าไสเ้พราะเกดิจาก
การทีม่ตีะขอเกาะเกีย่วหรอืยดึอยู่ กรณีที่มพียาธเิป็นจ านวนมากท าใหท้้องเดนิ ปวดทอ้ง หน้ามดื 
อาเจยีน หน้าบวมและทอ้งบวมและพบวา่อาจก่อใหเ้กดิการอดุตนัของล าไส้ 
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    8. พยาธิใบไม้ในปอด 
    พยาธิใบไม้ในปอด (Paragonimus westermani) พบมากใน
แถบภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มคีน แมว สนุัขและหมูเป็นพาหะ ส่วนหอยน ้าจดื 
กุง้และปูน ้าจดืเป็นพาหะตัวกลาง (intermediate host) การตดิต่อของพยาธชินิดนี้ในคนและสตัว์
เกิดจากการบริโภคกุ้งหรือปูน ้ าจืด ตัวอ่อนของพยาธิเข้ าไปอาศัยอยู่ในล าไส้เล็กและเริ่ม
แพร่กระจายไปสู่ปอด เจรญิเติบโตเป็นตวัแก่ มกีารวางไขแ่ละไข่ผ่านเข้าสู่หลอดลมโดยการไอ 
จามหรอืเสมหะหรอือาจถูกกลนืลงไปในกระเพาะอาหารใหม่รวมทัง้ปนออกมากบัอุจจาระ 
    คนหรอืสตัว์บรโิภคกุง้หรอืปูน ้ าจดืที่มพียาธชินิดนี้เข้าไป รวมทัง้
อาหารประเภทกุง้พล่า ปูเคม็ น ้าพรกิปูดอง ในระยะแรกที่พยาธติวัอ่อนชนิดนี้แพรก่ระจายไปอาศยั
อยู่ที่ปอดนั ้นไม่มอีาการผิดปกติเกดิขึ้น ตัวอ่อนพยาธเิจรญิเป็นตัวเต็มวยัแล้วจะก่อให้เกดิอาการ
เจบ็หน้าอกและไอเรื้อรงัเป็นโลหิต เสมหะข้นเหนียว โลหิตออกในปอด ในคนไข้ที่ม ีอาการรุนแรง
อาจถึงตายได้  นอกจากนี้พบว่าพยาธิชนิดนี้มกีารไชไปสู่ส่วนต่างๆของร่างกายเช่น ผิวหนัง ตับ 
ถุงอณัฑะและสมอง ซึ่งถ้าหากไชไปที่สมองท าให้เกดิอาการปัญญาอ่อนหรอืเยื่อหุ้มสมองอกัเสบได้  
   9. พยาธิใบไม้ในตบั 
    พยาธใิบไม้ในตับ (Opisthorchis viverrini) การบรโิภคปลาที่
ปรงุสุกๆดบิๆ พบในแถบจงัหวดัภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย พยาธิ
ชนิดนี้มพีาหะ 2 ชนิด คอืพาหะ เชน่ คน สนุัข แมว หม ูหนู ตวัแก่อาศยัอยู่ในทอ่น ้าด ีสว่นพาหะ
ตวักลางอาศยัในหอยน ้ าจดืบางชนิด เช่น หอยขม หอยโข่ง และปลาน ้ าจดืบางชนิด เช่น ปลา
ตะเพียน ปลาสรอ้ย ปลาแมส่ะแด้ง ปลากระดี่ทีป่รงุดิบๆ หรอืสกุๆ ดบิๆ เชน่ กอ้ยปลา ลาบปลา 
ปลาส้ม ปลาร้าดิบ (ที่หมักไว้ไม่นาน) เป็นต้น อาการของโรคพบว่ามอีาการท้องอดื ท้องเฟ้อ 
แน่นจุกเสยีด ปวดท้อง อาหารไมย่่อยเป็นประจ า คลื่นไส้ อาเจยีน เบื่ออาหาร ร่างกายผ่ายผอม 
ออ่นเพลีย เจบ็ที่ตับและลิ้นป่ี ตับอกัเสบ ตบัโต ตัวเหลอืง ตาเหลือง อาจเป็นตับแขง็หรอืมะเรง็
ตบั ไตแขง็หรอือาจท าใหท้่อน ้าดีอกัเสบเป็นมะเรง็ทอ่น ้าดีและอาจตายได้ (กรมควบคุมโรคตดิต่อ 
กระทรวงสาธารณสขุ, 2541, หน้า 1-2 ; กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2541, หน้า 1-2) 

2.1.1.4 โปรโตซวั 
โปรโตซวับางชนิดกอ่ใหเ้กดิปัญหากบัการสขุาภบิาลอาหาร ได้แก ่
1. Entamoeba histolytica  

    โปรโตซัวเคลื่อนที่ด้วยเท้าเทยีม (amoeboid entamoeba) พบ
ในสภาพแวดล้อมที่มแีหล่งน ้ าโสโครก หรอืบรเิวณที่มกีารจดัการเกีย่วกบัการสุขาภิบาลอาหาร
และน ้ าดื่มไมถู่กต้อง  หากมกีารบรโิภคอาหารทีม่โีปรโตซวัชนิดนี้เข้าไป เชน่ ผกัดิบหรอืน ้ าดื่มที่
มกีารปนเป้ือนของอุจจาระของผู้ป่วยหรอือาจมแีมลงวนัเป็นพาหะท าให้เกดิอาการเป็นบิดมตีัว 
หรอืบดิอะมบีิก (dysentery)  แพรเ่ชื้อผ่านทางระบบทางเดินอาหาร ระยะฟักตัวของโรคนี้อาจใช้
เวลาเป็นวนัหรอืนานเป็นปี อาการของโรคมทีัง้ไมแ่สดงอาการหรอืมอีาการไมร่นุแรง คอื ทอ้งอดื
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และทอ้งเดินสลบักบัท้องผูก มอีาการเป็นบิดคอืถ่ายอุจจาระเป็นมูกโลหติ เพราะล าไส้ใหญ่เป็น
แผล มกัมหีนองปนเล็กน้อย ต่อมาอกี 2-3 สปัดาห์มอีาการปวดท้อง ท้องร่วง มไีข้และอาเจยีน
หรอืถ้าโปรโตซวัชนิดนี้แพรก่ระจายไปยังปอด ตบัหรอืสมองท าใหผู้้ป่วยอาจตายได้  
   2. Giardia lamblia  
    โปรโตซวัชนิดนี้เคลื่อนทีด่้วยแสห้รอืหนวด (flagellate giardia) มา
กบัน ้ าโสโครก เมื่อบรโิภคน ้ าและอาหารที่ปนเป้ือนกบัสิง่ขบัถ่ายของมนุษย์ สมัผัสผู้มสีุขวทิยาส่วน
บุคคลที่ไม่ถูกต้อง   โปรโตซัวอยู่ในอาหารและน ้ าโดยสรา้งเกราะหุ้ม (cysts) หากบรโิภคอาหารและ
น ้านี้เข้าไปน ้ าย่อยในกระเพาะอาหารช่วยให้โปรโตซัวออกมาจากเกราะหุ้มได้  โปรโตซัวชนิดนี้ เมื่อ
เข้าไปในรา่งกายท าให้ผู้บรโิภคมอีาการท้องเดิน ท้องผูก และปวดท้อง (สุเมธ ตันตระเธยีร, 2539, 
หน้า 112) 

2.1.2 การป้องกันอนัตรายทางชีวภาพในอาหาร 
  โรงงานอตุสาหกรรมอาหารต้องน าหลักการสุขาภิบาลอาหารไปด าเนินการเพื่อ
การป้องกนัอนัตรายทางชวีภาพจาก แบคทเีรยี ไวรสั พยาธแิละโปรโตซวั ที่กอ่ใหเ้กดิโรคอาหาร
เป็นพษิดงัต่อไปนี้ 
  2.1.2.1 การคดัเลือกวตัถดิุบ  

สถานที่ผลิตวตัถุดบิต้องควบคมุสุขลักษณะสถานที่ผลิตวตัถุดบิ  ดังเช่น 
โรงฟักไข่ต้องควบคมุการเลี้ยง วธิกีารเลี้ยง อาหาร น ้ าที่ใชเ้ลี้ยง การฆา่ไก่ต้องป้องกนัไม่ให้เกดิ
ความเครยีดถูกสขุลกัษณะและต้องผ่านการตรวจสขุภาพโดยสตัวแพทย์   
  2.1.2.2 การท าความสะอาด  

วตัถุดิบทีน่ ามาแปรรูปควรท าความสะอาดอย่างถูกต้องก่อนแปรรปู ล้ำง
อปุกรณ์เครื่องครวั เครื่องจกัรและอำคำรโรงงำนอตุสำหกรรมอำหำรให้สะอำดเรยีบร้อยภำยหลัง
จำกกำรใชง้ำน 

2.1.2.3 การเกบ็รกัษา  
วตัถุดิบจ าเป็นต้องเก็บรักษาในห้องเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิให้ต ่ าใน

ระหว่างรอการแปรรูป เชน่ การเกบ็อาหารประเภทเนื้อสตัวค์วรจดัเป็นสดัส่วน แยกประเภทสุก 
ดบิหรอืตามชนิดอาหาร เนื้อดบิควรเกบ็ที่อณุหภูมเิหมาะสมระหวา่ง 0 -4 องศาเซลเซียส หรอืใน
ตู้เย็น ควรล้างก่อนเกบ็เพื่อขจัดสิง่สกปรกให้เหลือน้อยที่สุด  ตรวจสอบอุณหภูมิห้องเย็นว่ำ
ควบคมุได้ต ่ำในระดบัทีเ่หมำะสม ทัง้นี้ต้องไมบ่รรจอุำหำรเกนิควำมจหุ้องเยน็ 
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2.1.2.4 การแยกอาหารเป็นหมวดหมู่  
แยกอำหำรสดให้ห่ำงจำกอำหำรปรุงสุก โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งเนื้อสตัว์ 

โดยใช้พื้นผิวที่ท ำงำน อุปกรณ์แยกชุดกัน (ใช้ผู้ประกอบอำหำรแยกกนั ถ้ำเป็นไปได้)  แยก
อปุกรณ์เครือ่งครวัโดยเฉพำะมดีและเขยีงระหวำ่งอำหำรดบิและอำหำรสุก  

 2.1.2.5 กระบวนการแปรรปูอาหาร  
หลีกเลี่ยงกำรบรโิภคอำหำรแบบดิบๆ หรอืกึ่งสุกกึ่งดบิ ควรใช้อณุหภูมิ

และเวลำในกำรแปรรูปอำหำรเพียงพอต่อกำรฆ่ำจุลินทรยี์ที่เป็นสำเหตุของโรค ไม่ควรเตรยีม
อำหำรจ ำนวนมำกและเตรียมล่วงหน้ำเป็นเวลำนำนและไม่เก็บอำหำรที่ปรุงเสร็จแล้วไ ว้ที่
อุณหภูมิห้องนำนเกนิไปควรเก็บอำหำรไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิต ่ ำกว่ำ 4 องศำเซลเซียสเพื่อ
ป้องกนัไมใ่หอ้ำหำรทีป่รงุสกุแล้วมกีำรปนเป้ือนอกีครัง้  

2.1.2.6 สุขลกัษณะส่วนบุคคล  
พนักงำนที่สัมผัสอำหำรควรสวมถุงมือให้เรียบร้อย กรณีที่ม ือเป็น

บำดแผลต้องใหปิ้ดพลำสเตอร์ใหเ้รยีบร้อย ใชผ้้ำปิดปำก รกัษำสขุวทิยำส่วนบุคคลโดยใหล้้ำงมอื
ก่อนและหลังกำรสมัผัสกบัอำหำร ล้ำงมอืให้สะอำดหลังเข้ำห้องน ้ ำ น ้ ำที่ใช้ล้ำงอำหำรควรเติม
คลอรนี เมื่อท ำงำนอย่ำงหนึ่งเสรจ็ควรล้ำงมอืให้สะอำดก่อนเริม่งำนใหม่และไม่ควรให้คนที่เป็น
พำหะของโรคมำท ำงำนด้ำนกำรแปรรปูอำหำร รวมทัง้การอบรมใหค้วามรูแ้กพ่นักงาน 
  2.1.2.7 การก าจดัของเสีย  

โรงงำนอุตสำหกรรมอำหำรควรจดัระบบกำรก ำจดัของเสยีและขยะที่ดี
และเหมำะสม เพื่อป้องกันกำรปนเป้ือนและแพร่กระจำยของจุลินทรยี์  มกีารสุขาภิบาลที่ถูก
สขุลกัษณะ 

 
2.2 อนัตรายทางเคมีและการป้องกนั 
 
 อันตรายทางเคมี (chemical hazard)  หมายถึงอันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่อยู่ ใน
ธรรมชาติ สารเคมทีี่ใช้ทางการเกษตรและปศุสตัว์ สารพิษจากจุลินทรยี์และสารพิษที่เกดิตาม
ธรรมชาต ิอาการเป็นพษิจากสิง่เป็นพษิในอาหารแบ่งได้เป็น 2 ลกัษณะ คอื 
 อาการพษิเฉียบพลัน  คอื  การเกดิอาการเป็นพษิภายหลงัจากการรบัประทานอาหารที่ม ี
พิษเข้าไปไม่นานนัก เรยีกว่า เกดิอาการอาหารเป็นพิษ เช่น ภายใน 2–6 ชัว่โมง เกดิอาการ
ทอ้งเสยีอย่างแรง คลื่นไส ้อาเจยีน หายใจไมอ่อก เป็นอมัพาตในเวลาอนัรวดเรว็หรอืตายได้ทัง้นี้
ข ึน้กบัปรมิาณพษิทีร่า่งกายได้รบั 
 อาการเป็นพิษเรือ้รงั  คอื การเกดิอาหารเป็นพิษเนื่องจากการรบัประทานอาหารทีม่พีิษ
ปะปนในปรมิาณน้อย แต่รบัประทานเป็นเวลานาน  สารพิษค่อยๆสะสมภายในอวยัวะร่างกาย
จนกระทัง่ระดับพิษที่ร่างกายสะสมไว้นั ้นสูงถึงขัน้ที่แสดงพิษออกมาให้เห็นซึ่ งอาจต้องใช้
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เวลานาน ต่อมาอาการพิษจงึแสดงออกมาให้เหน็ เชน่ การเกดิโรคมะเรง็ (ดวงจนัทร์ เฮงสวสัดิ,์ 
2550, หน้า 204) 
 2.2.1  อนัตรายทางเคมีในอาหาร 
  อนัตรายทางเคมทีี่พบในอาหารมทีัง้ที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติ  เกดิจากสารพิษ
ตกค้าง สารปนเป้ือนและสารปรุงแต่งอาหารและเกดิจากกระบวนการแปรรูปอาหาร ดังกล่าว
เนื้อหาตามล าดบัดงัต่อไปนี้ 
  2.2.1.1 อนัตรายทางเคมีของอาหารตามธรรมชาติ 
   ในธรรมชาตมิวีตัถุดิบอาหารหลายชนิดทีก่่ออนัตรายแกผู่้บรโิภคเพราะ
สารพิษที่อยู่ในอาหารตามธรรมชาติที่เป็นผลผลิตที่เกดิจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของ
รา่งกายในสตัว์และพืช โดยสารพิษนี้ถูกสร้างขึ้นรว่มกบัสารอาหาร ดังนัน้กระบวนการแปรรูป
อาหารจงึต้องมกีรรมวธิใีนการสกดั แยกหรอืก าจดัสารพิษในอาหารใหห้มดไป เพราะสารพษิใน
อาหารบางชนิดมฤีทธิอ์อ่นไมแ่สดงออกชดัเจน ท าให้ไม่ทราบปรมิาณในอาหารทีแ่น่นอนจงึเป็น
สาเหตุท าใหเ้กดิอาหารเป็นพษิ อนัตรายทางเคมขีองอาหารตามธรรมชาตไิด้แก ่

1.อนัตรายของสารพิษจากสตัว์  
    สารพิษตามธรรมชาติจากสตัว์เกดิจากการที่สตัวไ์ด้รบัสารพิษ
มาจากพืชประเภทสาหร่ายหรอืแพลงตอนหรอืแบคทเีรยีในระบบหว่งโซ่อาหาร เมื่อสตัวบ์รโิภค
เป็นอาหาร สารพษิกส็ะสมเพิม่ความเขม้ขน้จนก่ออาการพิษในทีส่ดุ ตวัอย่างเชน่  

พษิจากปลาปักเป้า (tetrodotoxin, TTX) ท าให้ผู้ได้รบัพิษชาที่
ใบหน้า ชาทีร่มิฝีปาก คนัรมิฝีปาก  ปลายนิ้ว แขน ระคายในล าคอ ขา อ่อนแรง คลื่นไส ้อาเจยีน 
ทอ้งเสยี ปวดทอ้ง หวัใจเต้นไมส่ม ่าเสมอ  อดึอดั ความดนัโลหติต ่า เสยีชวีติได้เพราะกล้ามเนื้อ
ของระบบทางเดนิหายใจเป็นอมัพาต   
    สครอม โบ รทอกซิน  (scrombrotoxin) จากปลา ใน ตระกู ล 
Scrombermorus sp. เช่น ปลาท ูปลาทูน่า สารพิษนี้เกดิจากการผสมของฮีสตามนี (histamine) 
และซาวรีน (saurine) ท าให้ผู้ได้ร ับพิษคลื่นไส้  ชาที่ปาก  ลิ้นและคอ  อาเจียน ปวดท้อง 
ทอ้งเสยี หวัใจเต้นช้า ความดันโลหติลดลง แขน ขามอีาการออ่นแรง เหน็ภาพซ้อน นอนไมห่ลับ 
อาการทีแ่สดงออกอย่างรนุแรงอาจท าให้ระบบหมนุเวยีนโลหติและระบบหายใจล้มเหลว 
   2. อนัตรายของสารพิษจากพืชและเหด็พิษ 
    ความเป็นพิษของพืชแปรตามสภาพสว่น อายุ การเจรญิเติบโต
และความแตกต่างทางพันธกุรรมพืช สารองคป์ระกอบจากพืชหลายชนิดเป็นสารก่อมะเรง็และ
สารเร่งมะเร็ง เช่น เผือกมีผลึกแคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) ท าให้ผู้บริโภคเกิด
อาการคนั ระคายเคอืงในปาก คอ 

ถัว่เหลืองดิบมสีารยับยัง้ทรปิซิน (trypsin inhibitor) เจอืปนอยู่ 
ถ้าบรโิภคถัว่เหลอืงดบิมอีาการทอ้งอดื ทอ้งเฟ้อ แน่นทอ้งเพราะโปรตนีไมย่่อยสลาย 
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กะหล ่ าปลีมีไทโอไซย าเน ต  ( thiocyanate) ไท โอยู ราซิ ล  
(thiouracil) ไทโอยูเรยี (thiouria) สารนี้เข้าไปในเซลล์ต่อมไทรอยด์สง่ผลให้ขาดแคลนไอโอดีน
ไอออน (I-) ท าใหเ้กดิโรคคอพอก 

หัวมันส าปะหลังดิบ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ดิบมีไกลโคไซด์ 
(glycoside) ท าให้เกดิไซยาไนด์ (cyanide) (ถูกไฮโดรไลซ์ในทางเดนิอาหารให้กรดไฮโดรไซยานิค 
(hydrocyanic), HCN) ถ้าร่างกายได้รบั 0.5-3.5 มลิลิกรมัต่อกโิลกรมัน ้ าหนักตัวเกดิอาการขาด
ออกซเิจน หายใจหอบ คลื่นไส ้อาเจยีน ออ่นเพลีย ปวดศรีษะ ปวดทอ้ง เกดิอมัพาต มนึซมึ หน้า
และเล็บเขยีว ชัก หอบ  หมดสติ ระบบหายใจล้มเหลวภายใน 20 นาท ีในกรณีเป็นพิษ แบบ
เรือ้รงัท าใหร้ะบบประสาทเสือ่มและเกดิคอพอก 

สารองค์ประกอบในเหด็ทีเ่ป็นพิษที่ข ึ้นในป่าหรอืที่เรยีกวา่เหด็เมา 
เช่น เห็ดในสกุล อะมานิตา พัลลอนด์ (Amanita phalloid)   อะมานิตา ไวโรซา   (Amanita virosa)   
เห็ดมีสารแอลฟา อะมานิติน (α-amanitin) สามารถท าลายเซลล์ เกือบทุกส่วนของร่างกาย
โดยเฉพาะเซลล์ตับ หวัใจและไต ผู้ป่วยทีบ่รโิภคเหด็เมามอีาการดังนี้ อาเจยีนอย่างรนุแรง ทอ้งเดิน
ไม่หยุด เกดิตะครวิ ความดันโลหิตต ่าอาจถึงตายถ้ายังไม่ตายในช่วงแรกในระยะยาวท าให้ตับไม่
สามารถท างานได้ตามปกติ เหด็ที่มสีสีวยเมื่อบรโิภคแล้วท าให้เกดิอาการมึนงง คลื่นไส้ อาเจยีน 
เหด็บางชนิดอาจท าให้ผู้บรโิภคถึงตายได้   แม้แต่เหด็ที่บรโิภคกนัอย่างแพร่หลายบางชนิดพบว่ามี
สารก่อมะเรง็ เช่น  เหด็แชมปิยองมสีารไฮดราซีน (hydrazine) และอะการทินี (agaritine) แต่สารทัง้
สองท าลายได้ด้วยความร้อน (สพุจน์ บุญแรง, 2547, หน้า 178-184) 

3. อนัตรายของสารพิษจากเช้ือรา 
    โรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่มกีารสุขาภบิาลทีไ่มเ่หมาะสมนัน้
อาจมเีชื้อราปลิวกระจายอยู่ในบรเิวณโรงงาน ปนเป้ือนมากบัเครื่องมือในการแปรรูป อาคาร
โรงงาน วตัถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร  พนักงานที่ม ีสุขลักษณะลักษณะส่วนบุคคลและรกัษา
ความสะอาดของร่างกายที่ไม่ดี แม้ว่าสารพิษที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติหลายชนิดเกดิขึ้นจาก
กระบวนการทางชวีภาพแต่กจ็ดัเป็นอนัตรายทางเคม ี เชือ้ราทีส่รา้งสารพษิในอาหารต่างๆ ได้แก่ 
    ราสกุล Aspergillus spp. ที่ส าคัญได้แก่ Aspergillus flavus  และ  
Aspergillus parasiticus  ที่สร้างสารพิษอลัฟลาทอกซิน  (aflatoxin) มกัพบปัญหาการปนเป้ือนมาก
ใน ถัว่ลิสง ข้าวเจ้า ข้าวโพด ปลายข้าว มนัส าปะหลัง ถัว่ลิสง กุ้งแกง้ ปลาแห้ง ปลาหมกึแห้ง ปลา
ป่น พรกิแห้ง พรกิป่น หอม กระเทยีม งา เครื่องเทศต่างๆโดยเฉพาะอย่างยิ่งถ้ามคีวามชื้นรอ้ยละ
14-30 กย็ิ่งท าให้เชื้อราชนิดนี้เจรญิเติบโตได้ดีข ึ้น นอกจากนี้การปนเป้ือนจากอาหารสตัว์ที่ช ื้น รา
สกุลนี้จงึสร้างสารพิษ เมื่อโคนมกนิอาหารเข้าไปท าให้เกดิการปนเป้ือนในน ้ านม (Altug, 2003, pp. 
60-61) 

   สงัเกตลกัษณะของเชือ้ราชนิดนี้ได้ง่ายคอืมลีักษณะเป็นสเีขยีว
หรอืเขยีวแกมเหลอืงหรอืสเีขยีวสม้ สารพษินี้ทนความรอ้น 250 – 260 องศาเซลเซียส ความรอ้น
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จากการหุงต้มตามปกติไม่สามารถท าลายสารพิษอลัฟลาทอกซิน  แต่แสงอุลตราไวโอเลตท า
ให้อลัฟลาทอกซินเสื่อมสลายได้  พิษของอลัฟลาทอกซินที่พบสว่นใหญ่ม ี4 ชนิด คอื B1, B2, 
G1, และ G2 (ภาพที ่2.3)  

พษิอลัฟลาทอกซนิเมื่อเขา้สู่รา่งกายท าลายเซลล์และท าใหร้ะบบ
การท างานของรา่งกายผิดปกติ เชน่ ภูมติ้านทานโรคลดลง เกดิมะเรง็ตบั เกดิการกลายพันธุห์รอื
ทารกในครรภ์อาจพิการ กรณีบรโิภคอาหารที่ม ีการปนเป้ือนของสารพิษอัลฟลาทอกซิน ใน
ปรมิาณมากเป็นระยะเวลาน้อยกว่า  24 ชัว่โมงมอีาการเบื่ออาหาร ปวดท้อง  อาเจยีน  ดีซ่าน  
ตวัซีดเหลอืง ซึ่งเกดิจากการสะสมไขมนัในตับ เซลล์ตบัตาย น ้าดีคัง่ ตบัและน ้ าดที างานผดิปกต ิ 
ชกั หายใจล าบาก ตบั ไต ถูกท าลาย สมองบวมและอาจถงึตายได้ในเดก็เลก็ 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
    
                         
 

      
ภาพที ่2.3 โครงสรา้งของอลัฟลาทอกซนิ 4 ชนิด 
ทีม่า  (Raddy, & Waliyar, 2010, p.1) 

 
 
ถ้าได้รบัสารพิษติดต่อกันเป็นเวลานานไปยับยัง้ไม่ให้ร่างกายสร้าง

โปรตีน  เนื้อตับมไีขมนัสะสมมาก เซลล์ตับถูกท าลายจนอกัเสบมโีลหติออกจนตับแขง็ เนื้องอก 
และมะเรง็ตบัตามมาได้ การกรองของเสยีทีไ่ตล้มเหลว ทอ่ไตอดุตนั เกดิไตวายเฉียบพลนั  ตาม
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2522 (ฉบับที ่98) ก าหนดการปนเป้ือนอลัฟลาทอกซินใน
อาหารได้ไมเ่กนิ 20 ไมโครกรมัต่ออาหาร 1 กโิลกรมั (นักสทิธิ ์ ปัญโญใหญ่, 2552, หน้า 92) 
   ราสกุล  Penicillium spp. ราสกุลนี้ เช่น  Penicillium verucosum สร้าง
สารพษิโอคลาทอกซิน เอ (ochratoxin A) ที่อณุหภูม ิ20-28 องศาเซลเซียส คา่วอเตอรแ์อคตวิติ ี
0.85-0.95 มกัพบการปนเป้ือนในข้าวเจา้ ขา้วโพด ข้าวสาลี พรกิไทย ถัว่ลสิง ถัว่เหลือง เมล็ด
กาแฟ เมล็ดโกโก้ สารพิษนี้ท าให้สตัวเ์กดิความผิดปกติที่ตบัและไต การเจรญิเติบโตลดลงและ
แทง้ในสตัวท์ีก่ าลงัทอ้ง เป็นต้น 
   เชือ้รายงัสรา้งสารพษิอกีทีอ่ณุหภูม ิ20-30 องศาเซลเซียส เชน่ ซติรนิิน 
(citrinin) ฟูโมไนซนิ (fumonisins) ทีก่อ่ใหเ้กดิมะเรง็ได้ 
 
  2.2.1.2 อนัตรายทางเคมีจากสารพิษตกค้าง สารปนเป้ือนและสารปรุงแต่ง
อาหาร 
   อนัตรายทางเคมจีากสารพษิตกค้าง สารปนเป้ือน สารปรงุแต่งอาหารมี
หลายชนิดทีอ่าจปนเป้ือนไปกบัวตัถุดบิอาหาร สารเคมทีี่บงัเอญิปนมาในอาหารโดยไม่ได้เจตนา 
(unavoidable poisonous or deleterious substances) เช่น  ก ารปน เป้ื อน โลห ะหนั กจา ก
สิง่แวดล้อมตดิไปกบัวตัถุดบิอาหาร และสารเคมทีีเ่ตมิลงไปในอาหารโดยเจตนา (intentionally or 
incidentally  added  chemicals)  เชน่  การเตมิวตัถุเจอืปนอาหาร รวมทัง้ในระหวา่งกระบวนการ
แปรรูปอาหารเกดิสารพษิได้ตามธรรมชาต ิเช่น การอบ การทอดอาหารทีม่แีป้งและโปรตีนเป็น
สว่นประกอบ ดงันัน้ จงึควรทราบแหล่งทีม่าของอนัตรายทางเคมดีงัรายละเอยีดดงัต่อไปนี้ 

1. อนัตรายของสารพิษตกค้างจากการเกษตร 
    ผักและผ ลไม้ อาจมีสา รพิษตกค้า งจากการเกษต รเช่น 
ถัว่ฝักยาว กะหล ่าปลี คะน้า กวางตุ้ง ดอกกะหล ่า ถัว่แขก ต้นหอม พรกิ สะระแหน่ โหระพา 
มะนาว ส้มเขยีวหวาน องุน่ แอปเปิล เพราะการบรโิภคอาหารทีม่สีารพิษตกคา้งในปรมิาณน้อย
แต่เป็นประจ า นานเข้าสะสมเพิ่มปรมิาณมากขึ้นท าให้ร่างกายอ่อนแอ ไม่มภีูมติ้านทานโรค 
เสื่อมสมรรถภาพทางเพศ เป็นหมนั จนท าให้เกดิการเปลี่ยนแปลงของเซลล์กลายเป็นมะเร็ง 
ลุกลามไปยงัสว่นต่างๆ เชน่ มะเรง็ตับ มะเรง็ล าไส ้เป็นต้น หากได้รบัสารเคมกี าจดัศตัรูพชืเขา้สู่
ร่างกายในปรมิาณมากท าให้เกดิผิวหนังเป็นผื่นคัน เช่น ผื่นแดง ผื่นขาว ผิวแตก เป็นตุ่ม 
วงิเวยีน คลื่นไส ้เจบ็คอ ไอ คอแหง้ อาเจยีน แสบจมูก น ้ ามูกไหล น ้ าลายไหล เหงือ่ออก หายใจ
ขดัและหวัใจหยุดเต้นได้ สาเหตุทีเ่กดิสารพษิตกคา้งในผกัและผลไม้อยู่มากเกดิจากสาเหตุ 

เกษตรกรผู้ใช ้ขาดความรูค้วามเขา้ใจที่ดีในการใชย้าฆ่าแมลง 
ใชใ้นปรมิาณมากเกนิความจ าเป็นหรอืการใช้สารพิษร่วมกนัหลายชนิด  

การเกบ็เกีย่วผลผลติก่อนครบก าหนด หลังจากการใช้สารเคมี
ท าใหส้ารพษิยงัสลายตวัไมห่มด  เกดิการตกคา้งในพชืผกัผลไม ้  
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สารพษิทีต่กค้างอยู่ในสิง่แวดล้อม เชน่ในดินและน ้าเขา้ไปสะสม
ในผกัและผลไมจ้งึยากแก่การก าจดัหรอืลดปรมิาณลง พษิภัยของสารเคมกี าจดัศตัรูพชืแบ่งตาม
ลกัษณะการเกดิพษิได้เป็น 2 ชนิดใหญ่ๆ  

สารพิษทีเ่ป็นอนัตรายต่อระบบประสาทสว่นกลาง จดัอยู่ในกลุ่ม 
คลอริเนตไฮโดรคาร์บอน (chlorinated hydrocarbon) ได้แก่ อัลด ริน (aldrin) ไดเอลดริน 
(dieldrin) เอน็ดรนิ (endrin) คลอรเ์ดน (chlordane) และเฮปตาคลอร์ (heptachlor) เป็นต้น สาร
เหล่านี้ท าลายสมดุลของธาตุส าคญัในระบบประสาทท าให้การท างานผิดปกติ มอีาการชาที่
ใบหน้า ลิ้น รมิฝีปาก มอีาการมนึงง ชกักระตุกและมอืสัน่ เลบ็หลุด  

สารทีม่ผีลต่อเอนไซม์ของระบบประสาทอยู่ในกลุ่มออรแ์กนโน-
ฟอสเฟต  (organophosphate) ได้แก ่มาลาไทออน (malathion) พาราไทออน (parathion) และ
ไดอะซีนอน (diazinon) สารเหล่านี้ถ้าได้รบัในปรมิาณมากท าให้ปริมาณเอ็นไซม์ของระบบ
ประสาทที่ชื่อ โคลีนเอสเทอเรส (cholinesterase) ในร่างกายลดลง มีอาการทางประสาท ปวด
ศรีษะ เวยีนศรีษะ งว่ง สบัสน ตื่นเต้นตกใจงา่ย หนังตากระตุก ตาพรา่ น ้าตาไหล แสบตา คนัตา 
ตาแดง มองไมช่ดั อ่อนเพลีย คลื่นไส ้อาการชา กล้ามเนื้อเป็นตะครวิ กล้ามเนื้อออ่นแรง เดินไม่
ตรง เกรง็ที่กระเพาะอาหาร ชกั ทอ้งรว่ง เหงื่อออก รมู่านตาหรีเ่ลก็ น ้ าตา น ้าลายไหล อาเจยีน 
กล้ามเนื้อสัน่กระตุก แน่นหน้าอก ผวิหนังเยน็ เป็นตุ่มนูน  
    อาหารที่มกัถูกปนเป้ือนด้วยสารก าจัดศตัรูพืช คือ ผัก ผลไม ้
ธญัชาตแิละน ้า โดยสามารถจ าแนกลกัษณะอนัตรายและชนิดสารก าจดัศตัรพูืชได้ (ตารางที ่2.1) 
 
ตารางท่ี 2.1 ลกัษณะอนัตรายและชนิดของสารพษิจากสารก าจดัศตัรพูชื 

ลกัษณะอนัตราย ชนิดของสารพิษตกค้างในอาหาร 
1. การก่อมะเร็ง อลัดริน (aldrin) แคปแทน (captan) ไดออกซิน (dioxin) มาลาไทออน 

(malathion)  เมทลิพาราเบน (methylparaben) 
โพลคีลอริเนตไบฟีนิล (poly chlorinate biphenyl, PCB)  

2. การก่อกลายพนัธุ์ วามิดาไทออน (vamidathion) แคปตาฟอล (capthaphor) เดกซอน 
(dexon) 
เอทลินี ไทโอยเูรีย แคปแทน (ethylene thiourea captan) 

3. การก่อลกูวริูป 
(เกดิความพกิารของทารก) 

- กลุ่มคาร์บาเมต ไดไทโอคาร์บาเมต (carbamate dithiocarbamate 
group) เช่น คาร์บาริล (carbaryl) 
- กลุ่มออร์แกนโนฟอสเฟต (organophosphate group)  
เช่น เลปโตฟอส (leptophos) 
- พาราควอท (paraquat) ฮาดาซนี (hadazene) 

4. กดภมูคุิม้กนั ไดออกซนิ เมทลิพาราทอล (methylparatol) คาร์โบฟูแรน (carbofuran)  
เฮกซาคลอโรเบนซนี (hexachlorobenzene) 
ไตรคลอโรฟอนโมไตเนต (trichlorofonmotinate) DDT 
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ตารางท่ี 2.1 ลกัษณะอนัตรายและชนิดของสารพษิจากสารก าจดัศตัรพูชื (ต่อ) 
ลกัษณะอนัตราย ชนิดของสารพิษตกค้างในอาหาร 

5. มอีาการแพ ้ผิวผนงัอกัเสบ ไนโทรเฟน (nitrofen) มาลาไทออน พาราไทออน  
ไดคลอร์วอสมาแนบ 2,4-ด ีแคปแทน (dichlovosmanap 2,4-D captan) 

6. เกดิพษิต่อระบบประสาท ออร์แกนโนฟอสฟอรสั (organophosphorus) และคาร์บาเมต 
ทีม่า (ดดัแปลงจากสพุจน์ บุญแรง, 2547, หน้า 181) 
 

          นอกจากนี้ยังมกีารใช้สารเคมทีัง้ที่เป็นสารมพีิษและใช้ผิดวตัถุประสงค์จน
กอ่ใหเ้กดิอนัตรายต่อผู้บรโิภคได้ ตวัอย่างเชน่ 
           อะลาร์ (alar) สารนี้ม ีชื่อสามญัคอืดามโินไซด์(daminozide)หรอืซัคซินิค 
แอซิด 2-2 ไดเมททลิ ไฮดราไซด์ (succinic acid 2-2 dimethyl hydrazide) เป็นสารเคมทีี่ท าให้
พชืทนต่อความหนาว ความแหง้แล้งเมือ่น ามาใส่ต้นแอปเปิลท าใหต้้นโตชา้ เพิม่ปรมิาณดอก ติด
ลูกด ีลูกไม่ร่วงหล่น ลูกแอปเปิลมสีเีข้ม ไม่ช ้าง่าย มเีนื้อแน่นและต้านทานโรคพืชได้ด ีแต่สารนี้
เมือ่เขา้สู่รา่งกายเปลี่ยนเป็นไนโตรซามนี (nitrosamine) โดยไทโอไซยาเนต (thiocyanate) ทีอ่ยู่
ในน ้าลายมนุษย์ อะลารเ์มื่อถูกความรอ้นสามารถสลายตัวได้ 1,1 dimethyl hydrazine ซึ่งท าให้
เกดิมะเรง็ในสตัวท์ดลอง 

ไตรคลอร์ฟอน (trichlofon) เป็นสารเคมีที่ใช้ก าจัดแมลงในทุ่งนา สวน
ผลไม้ ควบคุมพยาธแิละแมลงรบกวนในสตัว์เลี้ยงและปลา แต่พบว่ามกีารน ามาใส่ในปลาแห้ง 
ปลาเคม็ การได้รบัไตรคลอรฟ์อนมากๆท าให้ปวดหวั ออ่นเพลีย คลื่นไส ้ปวดท้อง น ้าลายออกมา
มากกว่าปกติ เหงือ่ออกมาก ม่านตาเลก็ลง หายใจไม่สะดวก เป็นตะครวิทีก่ล้ามเนื้อ ชกัหมดสติ
และหยุดหายใจได้ สารนี้เป็นสารกอ่กลายพนัธุแ์ละเป็นสารกอ่ลูกวริปู 

2. อนัตรายของสารพิษตกค้างจากการท าปศุสตัว์ 
                                        สารพษิตกคา้งจากการท าปศสุตัวท์ีพ่บวา่มกีารใชผ้ิวตัถุประสงค์
เชน่ 
    สารในกลุ่ม เบต้ าอะโกนิ สต์  (β-agonist) เคลนบู เทอรอล 
(clenbuterol) ซัลบูทามอล (salbutamol) หรอืสารเรง่เนื้อแดงมคีุณสมบัติในการขยายหลอดลม 
จงึใช้รกัษาโรคหอบหืดในคน ช่วยให้กล้ามเนื้อมดลูกขยายตัว แต่มผีลข้างเคยีงต่อการท างาน
ของระบบประสาทที่ควบคุมการท างานของกล้ามเนื้อหัวใจ กล้ามเนื้อเรียบของหลอด โลหิต 
หลอดลม กระเพาะปัสสาวะ เป็นต้น ถ้าสารเหล่านี้ตกคา้งในเนื้อกม็ผีลกระทบต่อผู้บรโิภคโดยมี
อาการกล้ามเนื้อสัน่ มอืสัน่ กล้ามเนื้อกระตุก หัวใจเต้นเรว็กว่าปกติ กระวนกระวาย วงิเวยีน 
ปวดศรีษะ คลื่นไส ้หนาวสัน่ อาเจยีนและเสยีชวีติ จงึหา้มใชก้บัคนทีเ่ป็นโรคหวัใจ โรคความดัน
โลหติสูง โรคต่อมไทรอยด์ โรคเบาหวาน หญิงมคีรรภ์และทารก เคลนบูเทอรอลและซัลบูทามอล 
กระตุ้นการเผาผลาญไขมนัที่สะสมในรา่งกายได้ ดงันัน้จงึมกีารน ามาใช้ผสมในอาหารใหส้ตัวก์นิ
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เพื่อเพิ่มเนื้อแดงและลดไขมนัในกล้ามเนื้อ เพราะความนิยมของผู้บรโิภคที่มกัเลอืกบรโิภคหมู
เนื้อแดงที่ไม่มมีนัซึ่งเป็นการใช้สารเคมทีี่ผดิวตัถุประสงค์และเป็นการทรมานสตัวท์ี่ขาดเหตุผล
และความจ าเป็น  

       การป้องกนัคอืการสงัเกตดูเนื้อหมู เนื้อหมูที่มสีแีดงไม่มสีเีข้ม
ผดิปกต ิ คล ้า แห้งหรอืเนื้อหมูชิน้ใดมมีนัหมบูางน้อยกวา่ 1 เซนติเมตรซึ่งบางผดิปกตไิม่ควรซื้อ 
ถ้าเป็นหมูสามชัน้ต้องมชีัน้ไขมนัมากกวา่ชัน้เนื้อแดง   ให้เลือกเนื้อหมูที่มชี ัน้ไขมนัหนาบรเิวณ
สนัหลังและเลือกเนื้อหมูที่เม ื่ออยู่ในลกัษณะตดัขวางมมีนัแทรกระหว่างกล้ามเนื้อเหน็ได้ชดัเจน 
หากไม่ต้องการบรโิภคมันหมูก็ให้ตัดทิ้งในภายหลัง ส าหรับหมูสามชัน้ให้สังเกตอตัราส่วน
ระหว่างชัน้ไขมันกับชัน้เนื้อแดง ถ้าเป็นหมูสามชัน้ที่เลี้ยงโดยธรรมชาติมสีัดส่วนของชัน้มัน
ประมาณ 1 สว่นและมเีนื้อแดง 2 สว่น สว่นเนื้อหมทูี่มกีารใชส้ารเร่งเนื้อแดงมชีัน้มนั 1 ส่วนและมี
เนื้อแดงประมาณ 3 สว่น ควรสงัเกตผลติภัณฑ์เนื้อชนิดอื่นวา่มสีเีขม้ผดิปกติหรอืไม่ เช่น หมบูด 
ลูกชิ้น หมยูอ ไสก้รอก กนุเชยีง การใช้สารกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์เป็นวตัถุดิบที่เตมิในอาหารสตัว์มี
ผลให้ผู้ฝ่าฝืนมคีวามผิดต้องระวางโทษทัง้จ า ทัง้ปรบัคอืจ าคุกไม่เกนิ 1 ปี ปรบัไม่เกนิ10,000
บาท  (ส านักพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสนิคา้ปศสุตัว์, 2550) 

ยาปฏิชวีนะและยาต้านจุลชพี การใช้ยาเพื่อควบคุมและรกัษา
โรคสตัว์ ก่อให้เกดิปัญหาการตกคา้งของยาในเนื้อเยื่อและน ้ านมของสตัว์ การตกคา้งของยาใน
น ้านมมผีลกระทบต่อผู้บรโิภคและอตุสาหกรรมการผลิตนมเปรีย้วและเนยแขง็ การบรโิภคน ้ านม
ที่ม ียาปฏิชวีนะและยาต้านจุลชีพเป็นประจ าก่อให้เกิดการดื้อยาและการแพ้ยาในผู้บริโภค 
มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ก าหนดให้พบยามียาปฏิชวีนะตกค้างในกลุ่มเพนนิซิลินใน
น ้านมไมเ่กนิ 4 ไมโครกรมัต่อน ้ านม  1 ลิตร  คลอแรมเฟนิคอล  (chloramphenical) และไนโตร-
ฟูแรน (nitrofuran) เป็นยาปฏชิวีนะที่ใชร้กัษาโรคทัง้ในคนและในสตัว์ คลอแรมเฟนิคอลอาจท า
ใหเ้กดิโรคโลหติจางชนิดร้ายแรงในคนเนื่องจากพบตกคา้งในกุ้งและถูกหา้มใช้ ไนโตรฟูแรนพบ
ตกคา้งในไกแ่ละกุง้ปัจจบุนัถูกหา้มใชเ้ชน่เดยีวกนั 

3. อนัตรายจากสารพิษปนเป้ือนจากโลหะหนัก  
การปน เป้ือนโลหะหนักมักปนมากับแหล่ งน ้ าที่ ใช้ เป็ น

ส่วนประกอบในกระบวนการผลิตอาหาร หรอืจากสารพิษตกค้างทางการเกษตร ตัวอย่างของ
โลหะหนักทีเ่ป็นสาเหตุใหเ้กดิปัญหาด้านการสขุาภบิาลอาหารและน ้า (ตารางที ่2.2)  

 

ตารางท่ี 2.2 อนัตรายโลหะหนักทีอ่าจปนเป้ือนในอาหาร 
โลหะหนัก แหล่งปนเป้ือน อนัตราย 
1. ดบุีก -ปนเป้ือนอยู่ในอาหารกระป๋องทีม่ ี

การเคลอืบด้วยดีบุกอย่างไม่ถูกวธิีหรือ
เคลอืบไม่ดมีาบรรจุอาหารทีเ่ป็นกรดสงู  

-สะสมทีต่บั ไต มา้ม หวัใจและสมอง 
-ทอ้งเดนิ ชกั กลา้มเน้ือ เป็นอมัพาต  
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ตารางท่ี 2.2 อนัตรายโลหะหนักทีอ่าจปนเป้ือนในอาหาร 
โลหะหนัก แหล่งปนเป้ือน อนัตราย 
2.แคดเมยีม - ปนเป้ือนจากสารเคมกี าจดัศตัรูพชื 

- แหล่งน ้าทีม่แีคดเมยีมปนเป้ือน 
- คลื่นไส ้อาเจียน ทอ้งเดนิ เป็นตะครวิทีท่อ้ง  
-ปวดกระดูกต้นขา หลงัเอว เป็นกระดูกพรุน เจ็บ
หน้าอกเวลาหายใจและไอ คนไข้ร้องครวญคราง 
โอย-โอย  (Itai-Itai)  
- กลา้มเน้ือเหีย่ว หลงัโกง ปวดเมื่อยทัว่ร่างกาย  

3.ตะกัว่ - อาหารทะเลทีจ่บัไดใ้นแหล่งน ้าทีม่ ี
การปนเป้ือนตะกัว่ 
-ผักผลไม้ที่มีพื้นที่ เพาะปลูกอยู่ใกล้
แห ล่ ง อุ ต ส าห ก ร รม แล ะถ น นที่ มี
การจราจรคบัคัง่ 
-  ภาชนะหุงต้มอาหารและภาชนะบรรจุ
อาหารทีม่ตีะกัว่เป็นส่วนผสม  
-น ้าเสียของโรงงานปนเป้ือนลงมาใน
แหล่งน ้าดื่มหรือน ้าใชโ้รงงาน 
-ใชส้ยีอ้มผ้าแทนสผีสมอาหาร 

-สะสมที ่ตบั ไต ตบัอ่อน มา้ม หวัใจ สมอง 
- ผู้ใหญ่  มีอาหารเบื่ ออาหาร คลื่นไส้ อาเจียน 
ท้องผูก ปวดท้องอย่างรุนแรง อุจจาระมีสีด า
กล้ามเน้ือแขนขาอ่อนแรง หากได้รับตะกัว่เข้าไป
มากๆ เป็นเวลานานๆท าใหเ้ป็นอมัพาตกล้ามเน้ือ  
มือเท้าตกไม่มีแรง  ร่างกายมีเม็ดโลหิต น้อย 
ผิดปกติและแตกง่าย พบเส้นตะกัว่สีม่วงคล ้าที่
เหงือก (lead sulphite) ไตพกิาร  
- เดก็ ตะกัว่ท าลายระบบประสาท  
มสีติปัญญาต ่า ปัญญาอ่อน เฉื่อยชาและเกเร  

4.ปรอท - อาหารทะเลทีจ่บัไดใ้นแหล่งน ้าทีม่ ี
การปนเป้ือนปรอท 
- อาหารสตัวท์ีม่ปีรอทปนเป้ือนอยู่ 
-น ้าดื่มและน ้าใชข้องโรงงานทีม่ ี
การปนเป้ือนของปรอทจากบรรยากาศ
หรือน ้าเสยีของโรงงาน 

-สะสมทีส่มอง ตบั ไต  
-เบื่ออาหาร ปวดศรีษะ ง่วงนอน อ่อนเพลยี ซมึเซา 
อารมณ์แปรปรวน จิตใจไม่สงบ ควบคุม 
การเคลื่อนไหวร่างกายไม่ได ้มอีาการทางสมอง 
-ปวดท้องอย่างแรง คลื่นไส ้อาเจียน ทอ้งร่วง เป็น
โรคมนิามาตะ  (Minamata) 

5.นิเกลิ -ก าร น า ภ าชน ะ ที่ มี นิ เกิ ล ม า เ ป็ น
ส่วนประกอบมาใส่อาหารทีเ่ป็นกรด  
-สา รก า จั ด ศัต รู พื ช ที่ มี นิ เกิ ล เ ป็ น
ส่วนประกอบ 
-น ้ า จ า ก แ ห ล่ ง น ้ า ที่ มี นิ เกิ ล เ ป็ น
ส่วนประกอบ 

-สะสมทีต่บัและโพรงจมกู 
-คลื่นไส้ อาเจียนเป็นโลหิต ความดนัต ่า อุจจาระ
เป็นสดี า ดซ่ีาน สลบ หมดความรู้สกึ  
- ถ้ามนิีเกลิทีต่่อมใต้สมองเกดิการหลัง่ของ 
โปรแลคติน (prolactin) หรือถ้ามีที่ตับอ่อนมาก
เกนิไปยบัยัง้การหลัง่อนิซลูนิ (insulin) 

6.แมงกานีส - ปนเป้ือนในเครื่องเคลือบดินเผาอาบ
น ้ายาทีม่ีแมงกานีสเป็นส่วนประกอบอยู่
ดว้ย 
-ใชส้ยีอ้มผ้าแทนสผีสมอาหาร 

-สะสมทีต่บั ไต ล าไสเ้ลก็ ตบัอ่อน 
-ปวดศีรษะ ง่วงนอน จิตใจไม่สงบ ประสาทหลอน 
เกดิตะคริวที ่แขน ขา สมองสบัสน สมองอกัเสบ 
-เกดิการระคายเคอืงต่อระบบทางเดนิอาหาร 

7. สงักะส ี -ภาชนะบรรจุหรือเครื่ องใช้ที่ท าด้วย
สงักะส ี

-สะสมทีต่บั เมด็โลหติแดง กระดกู 
-เป็นไข ้อาเจียน เป็นตะคริว ทอ้งเดนิ 
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ตารางท่ี 2.2 อนัตรายโลหะหนักทีอ่าจปนเป้ือนในอาหาร (ต่อ) 
โลหะหนัก แหล่งปนเป้ือน อนัตราย 
8.สารหนู - ปนเป้ือนจากสารเคมกี าจดัศตัรูพชื ปุ๋ย 

-ใชส้ยีอ้มผ้าแทนสผีสมอาหาร 
 

-สะสมอยู่ตามกลา้มเน้ือ กระดกู ผิวหนงั ตบัและไต  
-เกดิอาการอ่อนเพลยี กลา้มเน้ืออ่อนแรง 
 เกดิความผิดปกติของระบบทางเดนิอาหาร 
-หากได้รับสารหนูปริมาณมากในครัง้เดียวท าให้
ปากและโพรงจมูกไหมเ้กรียมแห้ง มีจุดด าขึน้ตาม
ผิวหนงัและขนอาจเกดิเป็นมะเร็งผิวหนงัได ้ 
ระบบทางเดนิอาหารผิดปกติ กลา้มเน้ือเกร็ง  
เพอ้คลัง่และยงัอาจมอีาการหน้าและเปลอืกตาบวม  

9.ฟอสฟอรสั - ยาเบื่อหนู ตะกอนส ี - ท าใหเ้หงือกบวม เยื่อบุปากอกัเสบ  

ทีม่า (ดดัแปลงจากสพุจน์ บุญแรง, 2547, หน้า 182 ; ศวิาพร ศวิเวชช, 2542, หน้า 162-168) 
 

   4. อนัตรายจากวตัถเุจือปนอาหาร  
วตัถุเจอืปนอาหาร (food additives) หมายถงึ วตัถุที่ตามปกติ

ไม่ได้ใช้เป็นอาหารหรอืเป็นส่วนประกอบที่ส าคญัของอาหาร ไม่วา่วตัถุนัน้มคีุณค่าทางอาหาร
หรอืไม่กต็าม   แต่ใช้เจอืปนอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยีกระบวนการผลิต   การแต่งสี
อาหาร การปรงุแต่งกลิน่รสอาหาร การบรรจ ุการเกบ็รกัษาหรอืการขนสง่ซึ่งมผีลต่อคุณภาพหรอื
มาตรฐานหรอืลกัษณะของอาหาร ทัง้นี้ให้หมายความรวมถึงวตัถุที่ไม่ได้เจอืปนในอาหาร แต่มี
ภาชนะบรรจเุอาไวเ้ฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กบัอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวขา้งต้นด้วย เชน่ วตัถุดูด
ออกซเิจน เป็นต้น  

ก่อนน าวัตถุ เจือปนอาหารมาใช้ ควรมีการประเมินด้ า น
พิษวทิยาและศึกษาปรมิาณที่ใช้ว่าไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บรโิภค ประเทศสหรัฐอเมรกิา
ก าหนดให้ว ัตถุเจอืปนอาหารต้องมคีวามปลอดภัยจงึปรากฏค าว่า generally  recognized  as  
safe (GRAS) ในการใช้วตัถุเจอืปนอาหารนัน้ไม่ควรใช้เพื่อกลบเกลื่อนวตัถุดิบที่ด้อยคุณภาพ 
การแปรรูปทีไ่ม่ถูกสขุลักษณะ การหลอกลวงผู้บรโิภค การใช้แล้วท าให้คณุคา่ทางอาหารลดลง 
หรอืการใชท้ีม่ากเกนิมาตรฐานกอ็าจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภคและสิน้เปลอืง 

การใช้วตัถุเจอืปนอาหารมีความปลอดภัยถ้าใช้ตามชนิดและ
ปรมิาณทีอ่นุญาตใหใ้ช้ แต่ถ้าผู้ผลติอาหารใชอ้ย่างไมร่ะมดัระวังหรอืใชม้ากเกนิไปอาจก่อให้เกดิ
อนัตรายแกผู่้บรโิภคได้ พษิจากวตัถุเจอืปนอาหารทีค่วรทราบ ได้แก ่ 

ไนเตรต (nitrate) และเกลือไนเตรต (nitrate salt) มชีือ่เรยีก
ทัว่ไปว่า  ดนิประสวิ   เป็นวตัถุกนัเสยีที่เติมลงไปในเนื้อสตัว ์ เช่น  แหนม  กุนเชยีง   ไสก้รอก 
เนื้อเคม็ เนื้อแดดเดียว เนื้อสวรรค์ ท าให้เนื้อสตัว์มสีแีดงและไม่บูดเน่าเสยีง่าย เกบ็รกัษาไว้ได้
นาน อนัตรายจากการใช้ไนเตรตและเกลือไนเตรตมากเกนิไปท าให้เมด็ โลหติแดงไม่ปกติ เกดิ
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อาการหน้ามดื  หายใจขดั  ปวดท้องรุนแรง  หายใจอดึอดั  หายใจไม่สะดวก ชกั  ที่ส าคญัคอื  
ท าใหเ้กดิสารพษิสะสมไนโตรซามนีเป็นมะเรง็ทีต่บั ไต ปอดและกระเพาะอาหารได้ 
     กรดเบนโซอิก (benzoic acid) เกลือโซเดียมเบนโซเอต 
(sodium benzoate) และกรดซอร์บิก (sorbic acid) วตัถุกันเสยีที่เติมลงไปในอาหารทุกชนิด  
ยกเวน้กรดซอรบ์ิกห้ามใช้กบัเนื้อสตัว ์ อนัตรายจากการได้รบัสารกนับูดกลุ่มนี้มากเกนิไปท าให้
เกดิอาการผดิปกตใินระบบทางเดนิอาหารทีก่ระเพาะอาหาร   

โมโนโซเดียมกลูตาเมต (monosodium glutamate) หรอืผงชรูส 
องค์การอนามยัโลกแนะน าวา่  การรบัประทานผงชรูสมากเกนิไปท าใหเ้กดิการแพ้ได้ โดยท าให้
ใจสัน่ ชาบรเิวณปลายลิ้น ใบหน้า ต้นคอ หลงั อ่อนเพลยี อาเจยีน น ้าลายไหล ปวดทอ้ง รอ้นวูบ
วาบบรเิวณใบหน้า หูและต้นคอ อาจเกดิอาการเปลี้ยที่แขนและขา อาการที่เกดิขึ้นนี้เรยีกว่า 
อาการภัตตาคารจนี (Chinese restaurant syndrome : CRS) คอื ปวดศรีษะ คลื่นไส้ หายใจขดั
และอาจเป็นอมัพาตชนิดชัว่คราว ปรมิาณที่พอเหมาะไม่ควรเกนิ 120 มลิลิกรมัต่อน ้ าหนักตัว 1 
กโิลกรมัหรอืคนที่หนัก 50 กโิลกรมัไมค่วรบรโิภคเกนิ 2 ชอ้นชาต่อวนั ผงชูรสปลอม เป็นสารผสม
ระหว่างโซเดียมเมตาฟอสเฟต  (sodium metaphosphate) และผงบอแรกซ์    โซเดียมเมตา-
ฟอสเฟตมีฤทธิเ์ป็นยาถ่ายจึงท าให้ท้องร่วงอย่างแรง (บรรหาร กออนันตกูลและปรยีา ลีฬหกุล, 
2549, หน้า 43-49 และ 65-66) 

สารประกอบซัลไฟด์ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (sulfer dioxide)
โซเดียมหรอืโพแทสเซียมซัลไฟด์ (sodium or potassium sulfite) โซเดียมหรอืโพแทสเซียมไบ
ซลัไฟด์(sodium or potassium  bisulfite) และโซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมเมตาไบซลัไฟด์(sodium 
or potassium metabisulfite) เกลือของก ามะถนัเหล่านี้กระตุ้นการแพ้ในคนที่เป็นโรคหอบหดื มี
ผลกระทบต่อการใช้โปรตีนและไขมนัในร่างกายและท าลายวติามนิ บี 1 ในอาหารด้วยท าให้
คณุค่าทางโภชนาการของอาหารนัน้ลดลง  ท าให้เกดิอาการคลื่นไส ้อาเจยีน ผู้ป่วยโรคหอบหดื
ท าใหแ้พ้อย่างรนุแรงและหลอดลมตบี อาจชกัและหมดสต ิ  

สีผสมอาหาร การใช้สีผสมอาหารเติมลงไปมากเกินกว่าที่
กฎหมายก าหนดไว้เกิดโทษคือสีผสมอาหารไปเคลือบเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ท าให้
น ้าย่อยอาหารหลัง่ออกมาไม่สะดวก เกดิอาการท้องอดื ท้องเฟ้อและขดัขวางการดูดซึมอาหาร 
ท าให้ท้องเดิน น ้ าหนักลด อ่อนเพลีย อาจมีอาการของตับและไตอกัเสบซึ่งเป็นสาเหตุของ
โรคมะเรง็ อาหารบางชนิดกฎหมายอาหารหา้มใสส่ผีสมอาหาร  เชน่  ผกัและผลไม้ดอง ผลไมส้ด  
เนื้อสตัวป์รงุรส บะหมีก่ ึง่แหง้ ลูกชิน้ น ้าพรกิ กนุเชยีง 

เกลอืโซเดียม การรบัประทานอาหารที่มเีกลือโซเดียมมากเป็น
ประจ ามคีวามสมัพนัธก์บัการเกดิความดนัโลหติสงู  
   นอกจากที่กล่าวมาแล้ววตัถุเจอืปนอาหารอีกหลายชนิดที่ก่อให้เกิด
อนัตรายกบัผู้บรโิภคได้หากใชใ้นปรมิาณทีม่ากเกนิกวา่ที่กฎหมายอาหารก าหนด (ตารางที ่2.3) 
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ตารางท่ี 2.3 วตัถุเจอืปนอาหารและลักษณะอนัตราย 
ชนิดของวตัถเุจือปนในอาหาร ลกัษณะอนัตราย 

1. สารกนัหนื butylate hydroxyanisole (BHA) ท าใหต้บัโต  
เพิม่น ้าหนกัต่อมหมวกไต โลหติออกในปอด ต่อมไทรอยดโ์ตขึน้ 
butylate hydroxytoluene (BHT) ท าใหไ้ตไม่ท างาน 

2. พาราเบน (paraben)  รบัประทานมากท าใหผ้ิวหนงัอกัเสบ 
3. ไซคลาเมต (cyclamate) ท าใหห้นูเป็นมะเร็ง ท าใหล้กูหนูในท้องตาย ก่อให้เกดิการเปลีย่นแปลง

ของเน้ือเยื่อไต ตบัอ่อน 
4. แอสปาร์แทม (aspartame)  สาม ารถ เพิ่มป ริม าณ  phynylketonuria ท าให้ ร่ างกายท ารกใช ้

phynylketonuria ไม่ได ้มพีษิต่อสมอง ท าใหท้ารกปัญญาอ่อน 
5. ไซลทิอล(xylitol)/ 
เฮกซทิอล (hexital) 

รบัประทานมากท าใหท้อ้งเสยี 

6. น ้าตาล โรคอว้น ฟันผุ 

ทีม่า (ดดัแปลงจากสพุจน์ บุญแรง, 2547, หน้า 183) 
 
5. อนัตรายจากสารเคมีท่ีห้ามใช้ในอาหาร 

สารเคมีบางชนิดกฎหมายอาหารก าหนดห้ามใช้เพราะไม่
กอ่ใหเ้กดิคณุคา่ทางโภชนาการต่อรา่งกายและก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อสขุภาพของผู้บรโิภค ได้แก ่

สีผสมอาหารปลอม สยี้อมผ้า สยี้อมกระดาษ สยี้อมเส้นใย
ต่างๆมกัน าไปเติมใน ผลไม้สด ผกัและผลไมด้อง เนื้อสตัวป์รงุแต่งรส เนื้อสตัวท์ี่ผ่านกรรมวธิที า
ให้แห้ง (ปลาเคม็ เนื้อหวาน กุ้งแห้ง ไก่ย่าง)  บะหมี่  แผ่นเกี๊ยว กะปิ กุ้งแห้ง  กุง้ฝอย  ลูกชิ้น 
กุนเชยีง ไส้กรอก แหนม ลูกกวาด  ลูกชุบ น ้ าพรกิ แต่มโีลหะหนักได้แก่ สารหนู ตะกัว่และ
โครเมยีมก่อให้เกดิโรคกระเพาะอาหารและล าไส้ อาจท าให้เกดิการระคายเคอืงต่อเยื่อบุอาหาร
เพราะสสีงัเคราะห์เคลือบเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส้ท าให้ข ัดขวางการดูดซึมอาหาร เกิด
อาการท้องเสยี และหากได้รบัเป็นประจ าท าให้น ้ าหนักตัวลด รา่งกายอ่อนเพลีย และอาจเป็น
สาเหตุของการเกดิโรคมะเรง็  เชน่ มะเรง็ตบั มะเรง็ไตและมะเรง็กระเพาะปัสสาวะหรอืเนื้องอกที่
ระบบทางเดินอาหารและกระเพาะปัสสาวะ สผีสมอาหารบางชนิดเชน่มาลาไคท์ กรนี (malachite 
green) และพาราเรด (para red) ท าให้เกิดมะเร็งในสัตว์ทดลอง ในบางประเทศจึงห้ามใช้สี
เหล่านี้เตมิลงในอาหาร 

กรดแร่ (mineral acid) กรดก ามะถัน กรดเกลือ มีรสเปรี้ยว
เชน่เดยีวกบักรดน ้าส้มหรอืหวัน ้าสม้ (glacial acetic acid) เป็นกรดทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมฟอกหนัง 
สิง่พิมพ์ สิ่งทอ จงึมีผู้น ามาเจอืจางกับน ้ าหรอืผสมในน ้ าส้มสายชู น ้ าส้มพรกิดองหรอืเจตนา
ปลอมปนเพื่อผลประโยชน์ทางการค้า  ผลิตเป็นน ้าสม้สายชูปลอมขึน้  กรดก ามะถนักบักรดเกลือ  
เมื่อบรโิภคเข้าไปเกดิการกดักร่อนอย่างรนุแรงต่อปาก ท าลายเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไ ส ้ 
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ท าใหเ้ป็นแผลในกระเพาะอาหาร ปวดท้องอย่างรนุแรงและเกดิโรคกระเพาะได้ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่204) พ.ศ. 2543 เรือ่ง น ้าส้มสายชหูา้มไมใ่หน้ ้าส้มสายชมูกีรดก ามะถันหรอื
กรดแรอ่สิระอย่างอืน่ (นักสทิธิ ์ ปัญโญใหญ่, 2553, หน้า 255) 

บอแรกซ์ (borax) เรยีกทัว่ไปว่าน ้ าประสานทองหรอืผงกรอบ  
หรือเพ่งแซ หรอืผงเนื้อนิ่ม หรอืผงกนับูด หรอืสารข้าวตอก หรอืเม่งแซ ชื่อทางเคมีเรยีกว่า 
โซเดยีมบอรเ์รต (sodium borate) มลีักษณะเป็นผลกึสขีาวหรอืไมม่สี ี โปรง่แสง มรีสขม  สารนี้
ใช้เบื่อแมลงสาบ ใช้ในอุตสาหกรรมท าแก้ว เป็นตัวเชือ่มทอง ใช้ในการผลติถ่านไฟฉาย ใช้ชุบ
เคลือบโลหะ ใชป้้องกนัการเจรญิของเชื้อราทีข่ ึ้นตามต้นไม ้ ใชเ้ป็นสารป้องกนัและก าจดัศตัรพูืช 
ผู้ขายที่รูเ้ทา่ไม่ถงึการณ์น าไปผสมในเนื้อสตัว์ เนื้อปลาและผลติภณัฑ์ (หมบูด ปลาบด ทอดมัน 
ลูกชิ้น หมูสด เนื้อสด ไส้กรอก หมูยอ  ทอดมนั เนื้อสตัว์ปีก ลูกชิน้ไก่ ลูกชิ้นปลา ปลายอ ปลา
บด ทอดมนัปลา เนื้อสตัวป์รงุรส หมเูด้ง ไสก้รอก หมแูหนม กุนเชยีง หมยูอ) อาหารทะเลสดและ
แปรรูป ผักดอง ผลไม้ดอง ทบัทมิกรอบ กล้วยแขก รวมมติร ลอดชอ่ง ผงวุ้น วุ้นเส้น แป้งกรุบ 
บวัลอยเผือก เผอืกกวน สาคกูะท ิถัว่แดงในข้าวเหนียวตัด ขนมเบื้อง เพื่อให้อาหารกรอบหรอื
เนื้อสดไมบู่ด 

หากได้รบัสารนี้บ่อยเป็นเวลานานท าใหเ้กดิอาการเรือ้รงัเช่นอ่อนเพลีย 
เบื่ออาหาร ท าให้ทางเดินอาหารเกดิการระคายเคอืง น ้าหนักลด ผิวหนังแห้งอกัเสบ ตับและไต
อกัเสบ หากได้รบัในปรมิาณมากเกดิพษิแบบเฉียบพลนั เชน่ คลื่นไส ้อาเจยีน ท้องเดนิ ปวดทอ้ง 
น ้ าหนักตัวลด  มกีารเกรง็ของกล้ามเนื้อที่หน้า มอื เท้า หายใจไม่สะดวก อุจจาระรว่ง บางครัง้
รนุแรงถงึตายได้ สารนี้ท าใหร้ะบบทางเดนิอาหารระคายเคอืง สะสมในระบบสมองและเป็นพษิต่อ
ไตอย่างมาก  บอแรกซ์ที่ดูดซมึเข้าสู่รา่งกายประมาณร้อยละ 50 ถูกก าจดัออกทางไต อาจท าให้
ไตอกัเสบ ไตพิการ ปัสสาวะไม่ออก เกดิการสะสมในสมอง ตับ ถ้าผู้ใหญ่ได้รบับอแรกซ์ 15 กรมั
หรอืเด็กได้รับ 5 กรมัท าให้อาเจียนเป็นโลหติและอาจตายได้ ดังนั ้น ผู้บรโิภคควรหลีกเลี่ยง
อาหารทีห่ยุ่นกรอบได้นานผิดปกติ สว่นเนื้อสตัว์ทีซ่ ื้อมาแปรรูปต้องล้างให้สะอาดกอ่น  ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 151) พ.ศ. 2536 ไดก้ าหนดใหบ้อแรกซ์เป็นสารทีห่้ามใช้ในอาหาร 
ผู้ฝ่าฝืนมโีทษจ าคกุไม่เกนิ 2 ปีหรอืปรบัไม่เกนิ 20 ,000 บาทหรอืทัง้จ าทัง้ปรบั พระราชบญัญัติ
คุม้ครองผู้บรโิภค พ.ศ. 2522 ก าหนดให้บอแรกซ์เป็นสนิคา้ควบคุมฉลากต้องมขี้อความบอแรกซ์
อนัตรายหา้มใชใ้นอาหาร ถ้าไมม่ฉีลากมโีทษปรบัไมเ่กนิ 10,000 บาท   

กรดซาลิซิลิค (salicylic acid) เรยีกว่า สารกนัรา สารกนับูด 
มกัน ามาใสใ่น มะม่วงดอง ผักดอง  ผลไมด้องเพื่อให้ผกัผลไม้ดูใสเหมอืนใหมอ่ยู่เสมอ สารนี้เป็น
พิษต่อระบบประสาทหรอืมอีาการแพ้เป็นแผลตามตัวท าให้เซลล์ในร่างกายตาย หากได้รบัใน
ปรมิาณสงูท าลายเยื่อบุกระเพาะอาหารและล าไส ้ ท าใหเ้กดิบาดแผลในกระเพาะอาหารและล าไส ้
ถ้าได้รบัสารนี้จนมีความเข้มข้นในโลหิตถึง 25-35 มลิลิกรมัต่อโลหติ 100 มลิลิลิตรมอีาการ
อาเจยีน หอูื้อ มไีข ้กระวนกระวายความดันโลหติต ่า ชอ็ก ไตวาย ผิวหนังเป็นสเีขยีวเพราะขาด
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ออกซเิจนและอาจถึงตายได้ ดงันัน้ ผู้บรโิภคสามารถหลีกเลี่ยงสารกนัราได้โดยเลอืกซื้ออาหารที่
สด ใหม่ ไม่บรโิภคอาหารหมักดองหรอืถ้าบรโิภคให้เลือกซื้อจากแหล่งที่เชื่อถือได้ ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 151) พ.ศ. 2536 ก าหนดให้กรดซาลิซิลิคเป็นสารที่ห้ามใช้ใน
อาหาร ผู้ฝ่าฝืนมโีทษจ าคกุไมเ่กนิ 2 ปีหรอืปรบัไมเ่กนิ 20,000 บาทหรอืทัง้จ าทัง้ปรบั  

ฟอร์มาลิน  (formalin) เรียกทัว่ไปว่า น ้ ายาดองศพ เป็น
สารละลายใสที่ประกอบด้วยแก๊สฟอร์มาลดีไฮด์อยู่ประมาณร้อยละ  37  ละลายอยู่ในน ้ าและมี
สารเมทานอลปนอยู่ประมาณร้อยละ 10-15 มกีลิ่นฉุนมาก ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเคมภีัณฑ์ 
พลาสตกิ สิง่ทอ ใชเ้ป็นสารฆา่เชือ้โรค ฆา่เชือ้รา  รกัษาผ้าไมใ่หย้่น 

แม่คา้ที่จ าหน่ายอาหารทะเลสด เนื้อสด ผักสด  กุ้ง ปู ปลาหมกึ หอย 
ลูกชิน้กุ้ง หอยจ๊อ ลูกชิน้ปลา เครื่องในววั ทอดมนัปลา ปลายอ  ปลาบด  มกัมกีารน าน ้ายาดองศพ
มาแช่อาหารเพื่อให้สดเสมอ ไม่เน่าเสยีงา่ย เกบ็รกัษาได้นาน แต่สารนี้เป็นอนัตรายเพราะหาก
สมัผัสหรอืดม ท าใหผ้ิวหนังอกัเสบ ระคายเคอืงที่ตา จมูก ระบบทางเดนิอาหาร ถ้ารบัประทาน
ปรมิาณ 30-60 มลิลิลติร ท าใหเ้กดิอาการปวดท้องรนุแรง อาเจยีน ท้องเดนิ หมดสติและตายได้ ถ้า
รบัประทานปรมิาณน้อยท าให้การท างานของตบั ไต หวัใจ สมองเสื่อม หากสมัผัสระคายเคอืง
ผวิหนัง   อกัเสบ    ปวดแสบ  ปวดร้อน  หากสดูดมมอีาการเคอืงตา จมูก คอ ปวดแสบ ปวดร้อน 
ท าให้การท างานของตบั ไต หวัใจ สมองเสื่อมลง ผู้ทีไ่วต่อสารนี้มกัมอีาการปวดศรีษะ หายใจตดิขดั 
แน่นหน้าอก ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่151) พ.ศ. 2536 ก าหนดใหฟ้อรม์าลนิเป็นสาร
ทีห่า้มใชใ้นอาหาร ผู้ฝ่าฝืนมโีทษจ าคุกไมเ่กนิ 2 ปีหรอืปรบัไมเ่กนิ 20,000 บาท หรอืทัง้จ าทัง้ปรบั 
ดงันัน้ก่อนเลือกซื้ออาหารดังกล่าวควรตรวจสอบโดยการดมกลิน่ อาหารต้องไมม่กีลิน่ฉุน แสบจมูก 
หากเป็นอาหารทะเล เชน่ ปลา แม้กดดูเนื้อแน่นแขง็เป็นปกต ิ แต่ตาขุน่ แสดงวา่อาจมกีารแช่สาร
ฟอร์มาลนิ และก่อนน าอาหารสดมาประกอบอาหาร ควรล้างให้สะอาด (นักสทิธิ ์ ปัญโญใหญ่, 2552, 
หน้า 94-96) 

โซเดียมไฮโดรซลัไฟด์ (sodium hydrosulfide) หรอืเรยีกว่า
สารฟอกขาว ผู้ขายได้น าสารนี้มาใชใ้นอาหารเพื่อให้อาหารมสีขีาวดูคุณภาพดีและมบีางรายได้ใช้
สารฟอกแหหรอืโซเดียมไดไทโอไนต์ (sodium dithionite) มาฟอกอาหารเช่น น ้าตาลมะพรา้ว 
หน่อไมต้ง หน่อไมด้อง ทุเรยีนกวน ถัว่งอก ขงิหัน่ฝอย ขงิดอง กระท้อน ผักและผลไมด้อง ผลไม้
แช่อิม่ ผลไม้อบแห้ง น ้าตาลป๊ิบเป็นต้น แต่สารนี้เป็นอนัตรายต่อสุขภาพเพราะท าใหเ้กดิการอักเสบ
ทีล่ าคอและระบบทางเดนิอาหาร อาการหายใจขดั ความดนัโลหติต ่า การไหลเวยีนโลหติล้มเหลว 
เวยีนศรีษะ ปวดท้อง คลื่นไส ้อาเจยีน อุจจาระรว่ง รา่งกายขาดวติามนิบี 1 ผู้ที่แพ้อย่างรนุแรง หรอื
ผู้ป่วยโรคหอบหดืมอีาการชอ็ก หลอดลมตบี ชกั หมดสต ิหายใจไม่ออก ไตวายและตายได้  

โซเดียมคาร์บอเนต (sodium carbonate)  โซดาผงหรือ
โซดาซกัผ้ามผีู้น ามาจ าหน่ายโดยมชีือ่เรยีกว่า ผงเนื้อนิ่มเพราะท าให้เนื้อเป่ือยยุ่ย  อ่อนนุ่มแต่
สารนี้เป็นสารทีห่า้มใช้เพราะท าให้เกดิการกดัและท าลายเยื่อบุออ่นของกระเพาะอาหารและล าไส ้
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มอีาการคลื่นไส้  อาเจยีน  ท้องร่วง ถ้ารบัประทานเข้าไปเกนิ 30 กรมัถึงตาย สารธรรมชาติที่
แนะน าให้ใช้คอื ยางมะละกอ  น ้าสบัปะรด เพราะใชห้มกัเนื้อสดได้อ่อนนุ่มและเมือ่ถูกความรอ้น
สลายตวัไมท่ าใหเ้กดิโทษแกผู่้บรโิภค 

เมทิลแอลกอฮอล์ (methyl alcohol) ลักษณะเป็นของเหลว
ใส  ไม่มสีแีละจดุไฟตดิ ในทางอตุสาหกรรมใช้ผลติฟอรม์าลดไีฮด์ ฟอรม์าลนิ ใชล้ะลายแลคเกอร ์ 
(lacquer) และใช้เป็นเชื้อเพลงิส าหรบัจดุไฟ ถ้าดื่มเมทลิแอลกอฮอล์กดัเยื่อบุในปาก ท าใหอ้กัเสบ  
เกดิอาการหน้าเขยีว  ออ่นเพลยี  คลื่นไส้  ปัน่ป่วนในท้อง  ปวดศรีษะ หน้ามดื ตาฝ้ามวั ตาบอด
และอาจถงึตายได้  ถ้าสดูดมมากๆเกดิอาการเชน่เดยีวกบัการดื่มโดยตรง 

ขัณฑสกร  (saccharin) หรือ ดีน ้ าตาล เป็นอันตรายต่ อ
รา่งกาย  จดัเป็นสารก่อมะเรง็ (carcinogen) ถ้าบรโิภคน้อยๆติดต่อกนันานๆหรอืบรโิภคครัง้
เดยีว 100 กรมัท าใหม้อีาการคลื่นไส ้  อาเจยีน  ทอ้งเดนิ ชกัและอาจถงึตายได้  

เมลามีน (melamine) เป็นพลาสตกิทีม่สีารฟอรม์าลดไีฮด์เป็น
สว่นประกอบ น ามาใชใ้นการผลติพลาสตกิ จานเมลามนี ถุงพลาสติก พลาสติกส าหรบัหอ่อาหาร 
โฟมท าความสะอาดพื้นผิว แผ่นฟอร์ไมกา นอกจากนี้เมลามนีถูกใช้ในอุตสาหกรรมเมด็สเีป็น
หมกึพิมพ์สเีหลอืง น ้ ายาดับเพลงิคณุภาพดี น ้ ายาท าความสะอาดและปุ๋ ย เมลามนีมโีครงสร้างที่
มไีนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบค่อนขา้งสงูแต่จดัเป็นกลุ่ม non-protein nitrogen (NPN) เมลามนีที่
ปลอมปนไปกบัอาหารท าให้เกดิการระคายเคอืง มโีลหิตในกระเพาะปัสสาวะ ปัสสาวะไม่ออก
หรอืออกน้อย ไตอกัเสบ ความดนัโลหติสงู กระตุ้นใหเ้กดิกอ้นมะเรง็ในกระเพาะปัสสาวะ 

สารฟอกขาวกลุ่มคลอรีน ผงปูนคลอรีนหรือคลอรอกซ์ 
(clorox) มฤีทธิก์ดักร่อนที่รุนแรง สามารถฟอกสแีละท าลายจุลินทรยี์ได้ดี นิยมใช้ในโรงงาน
อุตสาหกรรมเพื่อท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์เครื่องมอืเครื่องใช้รวมทัง้สุขภัณฑ์ที่ใช้ใน
หอ้งน ้ า  ผู้ผลิตอาหารบางรายได้น าไปใช้ในอาหารเพื่อฟอกสอีาหารให้ขาวท าให้น่ารบัประทาน
และไมเ่น่าเสยี 
    6. อนัตรายจากสารพิษท่ีเกิดจากกระบวนการแปรรูปอาหาร 
    สารพิษในอาหารเกดิขึ้นได้โดยปฏิกริยิาระหว่างส่วนประกอบ
ของอาหารจากภายในและภายนอกที่ เติมลงไปหรือปนเป้ือนหรือเกิดจากอนุพันธุ์ของ
สารประกอบในอาหารโดยมีปัจจัยที่ก่อให้เกิดปฏิกิร ิยาเคมี เช่น ความร้อน แสง เอนไซม ์
ดงัต่อไปนี้ 

สารท่ี เกิดจากปฏิกิริยาสีน ้ าตาลโดยไม่ เก่ียวข้องกับ
เอ็นไซม์ การเกิดปฏิกิรยิาสีน ้ าตาลของกรดอะมิโนกบัหมู่อัลดีไฮด์  (aldehyde) ของน ้ าตาล
โดยเฉพาะน ้ าตาลรดีวิส์ (reducing sugar) ไวต่อปฏิกริยิามากจงึกลายเป็นสารพรเีมลานอยดิน 
(premelanoidin)  คุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนลดลง เพราะกรดอะมโินโดยเฉพาะไลซนีถูก



52 
 

น าไปใชไ้มไ่ด้ สารพรเีมลานอยดนิลดการย่อยและท าให้เกดิการคัง่ของไนโตรเจนจากการบรโิภค
อาหารทีม่โีปรตนีแล้วเป็นพษิต่อตบั 
    สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของวตัถเุจือปนอาหาร ไนไตรท์เป็น
สารพิษจากการเปลี่ยนแปลงปฏิกริยิาของไนเตรทซึ่งใชก้นัมากในผลิตภัณฑ์เนื้อ ความเป็นพิษ
ของไนไตรท์เกดิจากการออกซิไดส์ฮีโมโกลบิน (hemoglobin) ในเมด็โลหติแดงท าให้ Fe2+ ถูก
เปลี่ยนเป็น  Fe3+ กลายเป็นสารเมทฮีโมโกลบิน (methemoglobin) ส่งผลให้ฮีโมโกลบินไม่
สามารถจบักบัออกซเิจนได้ เกดิภาวะขาดออกซเิจน หวัใจเต้นแรง หายใจถี่ ปวดศรีษะ 
    ไนโตรซามีนเป็นสารจากการท าปฏิกิรยิาของไนไตรท์กับ
กรดอะมโิน  ไนโตรซามนีที่ก่อให้เกิดมะเร็งม ี4 ชนิด คอื ไดเมททลิ ไนโตรซามนี (dimethyl 
nitrosamine) ท าใหเ้กดิมะเรง็ตับ ไดเอททลิ ไนโตรซามนี (diethyl nitrosamine) ท าใหเ้กดิมะเรง็
ตบัและหลอดอาหาร เมททลิฟีนิล ไนโตรซามนี (methylphenyl nitrosamine) และเมททลิเบนซิล 
ไนโตรซามนี (methylbenzyl nitrosamine) ท าใหเ้กดิมะเรง็หลอดอาหาร  
    สารท่ี เกิดจากการเผาไหม้  สารโพลิไซคลิกอะโรมาติก
ไฮโดรคารบ์อน เช่น เบนโซ-เอ-ไพรนี (benzo-a-pyrene) เป็นสารที่มฤีทธิก์อ่มะเรง็มากที่สดุพบ
ในอาหารที่ผ่านการเผาไหม้ที่อุณหภูมิสูง เช่น เปลือกไหม้ของขนมปัง เนื้อต้ม บาร์บิควิเนื้อ 
สเต็กรมควนั การเผาไหม้ของกรดอะมโินเกดิสารไพร์โรไลเลต (pyrolylate) มฤีทธิก์ลายพันธุ ์
สารเหล่านี้เกดิจากอาหารที่ผ่านการปรงุด้วยวธิกีารทอด ย่าง ป้ิงและต้ม  (สุพจน์ บุญแรง, 2547, 
หน้า 182-184) 
     อะโคเลอีน (acrolein) เป็นสารที่เกิดจากการเผาไหม้ของ
ไขมนัหรอืน ้ ามนั โดยมาจากส่วนโครงสรา้งที่มกีลีเซอรอล (glycerol) สารนี้ท าให้ระคายเคอืงสูง 
ชว่ยยบัยัง้การเคลื่อนไหวของเนื้อเยื่อ  หลอดลม มฤีทธิย์บัยัง้การท างานของเมด็โลหติขาว เป็น
พษิต่อตบั  
    อะไคลาไมด์ (acrylamide) เป็นสารทีส่ามารถกอ่ตัวในอาหาร
ทีผ่่านการเตรยีม ปรุง เชน่ มนัฝรัง่ทอดกรอบ ขนมปังกรอบ กาแฟและโกโก้ การใช้ความรอ้นที่
อณุหภูมสิูงมากกว่า 100-120 องศาเซลเซียส  สารอะไคลาไมด์เป็นสารก่อมะเรง็ในหนูทดลอง
และเป็นพิษต่อระบบประสาท หน่วยงานวจิยัมะเรง็ระหว่างประเทศ (International Agency on 
Research on Cancer, IARC) ได้จัดให้สารนี้ เป็นสารที่อาจก่อให้เกิดมะเรง็ได้ในคน (ชาริณี 
จนัทรท์ประดษิฐ์และคณะ, 2551, หน้า 306-312) 

สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของไขมันและน ้ามนั สารที่เกดิขึ้น
เนื่ องจากความร้อน เช่น การทอดเกิดการท าลายไขมัน เป็นสารไฮโ ดรเปอร์ออกไซด์ 
(hydroperoxide) และไกลคอล (glycol) เปลี่ยนเป็นสารอนุพันธ์อื่นๆอกีมากมาย สารพิษที่เกิด
จากการเผาไหมไ้ขมนัหรอืน ้ ามนันี้ท าให้เบื่ออาหาร ทอ้งรว่ง ท าให้ไตและตับโตเป็นสารกอ่และ
เรง่การเกดิมะเรง็ 
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    สารที่เกิดจากปฏิกิรยิาการเหม็นหืนของไขมันหรือน ้ ามันที่
เหมน็หนืแบบเปอรอ์อกซเิดชัน่ของไขมนัไม่อิม่ตัวเป็นปฏิกริยิาลูกโซ่ที่ถูกกระตุ้นโดยแสงอลุตรา-
ไวโอเล็ต Fe2+  Cu2+ ความร้อนและออกซิเจนท าให้เกดิอนุมลูอสิระของอพีอกไซด์ (epoxide) มี
ฤทธิต์่อสารพันธุกรรมท าให้เกดิมะเรง็ ท าลายกรดอะมโิน  ดังนัน้ น ้ ามนัที่ใช้ในการทอดอาหาร
หลายๆครัง้จนมสีดี าเขม้ เกดิฟอง มคีวนัมากขณะทอด มคีวามเหนียวหรอืเหมน็ไหมใ้หท้ิง้ไป 
   7. อนัตรายจากสารเคมีท่ีใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
    สารเคม ีเช่น น ้ ามนัหล่อลื่น จาระบ ีถ้าไม่ใช่เกรดอาหาร (food 
grade) อาจท าให้เกดิการแพ้ สีทาเครื่องจักรอาจมีพิษจากโลหะหนักปนเป้ือนเมื่อสมัผัสกับ
อาหาร รวมทัง้สารท าความสะอาด สารฆ่าเชื้อโรคอาจท าให้เกดิการแพ้ อย่างไรกต็ามในบางครัง้
สารเคมบีางชนิดเป็นสิง่จ าเป็นทีต่้องใช ้เช่น สารเคมใีนการล้างท าความสะอาดภาชนะอาหาร แต่
สารเคมเีหล่านี้ไมม่อีนัตรายถ้ามกีารใชแ้ละการควบคุมอย่างถูกต้อง 
   8. อนัตรายจากภาชนะบรรจุอาหาร 
    ภาชนะบรรจุที่ท าด้วยพลาสติกที่ใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร
แบบต่างๆมีการเติมสเตบิไลเซอร์ (stabilizer) พลาสติกไซเซอร์ (plasticizer) หรือ ฟิลเลอร ์
(filler) อาจท าใหส้ารเหล่านี้ละลายลงไปในอาหารโดยเฉพาะสารโมโนเมอรจ์ากโพลไีวนิลคลอไรด์ 
สทีีม่สี่วนผสมของตะกัว่ การน าภาชนะบรรจเุหล่านี้ไปบรรจอุาหารและสทีี่ละลายออกมาปนเป้ือน 
เมือ่บรโิภคอาหารสามารถดูดซมึเขา้สูร่า่งกายอาจเป็นสาเหตุท าใหเ้กดิมะเรง็ได้  

2.2.2 การป้องกันอนัตรายทางเคมีในอาหาร 
  โรงงานอุตสาหกรรมอาหารต้องมมีาตรการด าเนินการเพื่อการป้องกนัอนัตราย
ทางเคม ีที่กอ่ใหเ้กดิโรคอาหารเป็นพษิ ทัง้นี้อนัตรายทางเคมไีมม่กีารเพิม่ปรมิาณเช่นอนัตราย
ทางชวีภาพ ท าใหต้้องใชก้ารป้องกนัในขัน้ต้นมากกวา่การสุม่ตวัอย่างเพื่อตรวจสอบดงัต่อนี้ 
  2.2.2.1 การป้องกนัอนัตรายทางเคมีในอาหารตามธรรมชาติ 
   การป้องกนัอนัตรายทางเคมใีนอาหารตามธรรมชาตมิหีลักดงันี้ 
   1. คัด เลือกวัตถุดิบโดยก าหนดคุณภาพ ตรวจสอบแหล่งที่มา ขอ
ใบรบัรองจากแหล่งขาย เช่น การคดัเลือกรบัซื้ออาหารแห้ง เช่น ถัว่ลิสง พรกิแห้ง ข้าวโพด 
หอมแดง กระเทยีมทีใ่หม่ๆ ไม่ข ึน้รา โดยการสงัเกตรามสีเีขยีว สเีขยีวอมเหลอืง สดี า สขีาว ดม
วตัถุดบิดูต้องไมม่กีลิน่เหมน็อบัหรอืกลิน่เหมน็หนื ไมถู่กแมลงสตัว์กดัแทะ ถ้ามลีักษณะดงักล่าว
ไมค่วรรบัซื้อ 

  2.รบัซื้อวตัถุดิบอาหารให้พอเหมาะในแต่ละครัง้และควรเกบ็วตัถุดิบไว้
ในทีแ่ห้งและสะอาด โดยใช้ระบบการจดัเกบ็แบบวตัถุดิบทีร่บัเขา้มาผลติอาหารกอ่นให้น าไปใช้
กอ่น (first-in-first-out, FIFO) และควรมกีารสุม่ตรวจสารพษิทุกครัง้ทีเ่ปลี่ยนแปลงแหล่งวตัถุดบิ 

3.ไมน่ าพชืและสตัวท์ีม่พีษิมาใชเ้ป็นวตัถุดบิในการแปรรปูอาหาร 
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  2.2.2.2 การป้องกนัอนัตรายทางเคมีจากสารพิษตกค้าง สารปนเป้ือนและ
สารปรงุแต่งอาหาร 
   การป้องกนัอนัตรายทางเคมจีากสารพิษตกค้าง สารปนเป้ือนและสารปรุงแต่ง
อาหารมหีลกัดงันี้ 

1.คัดเลือกซื้อวัตถุดิบที่มสีารพิษปนเป้ือนในปรมิาณที่น้อยที่สุดที่ได้
คณุภาพตามกฎหมาย มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารและมกีารตรวจตดิตามการปนเป้ือน
ตามเวลาทีเ่หมาะสม 

2.ควบคมุแหล่งผลติวตัถุดบิโดยการจดัท าสญัญาผูกพนั  ควบคมุการใช้
สารเคมีที่แหล่งผลิต เช่น ยาปฏิชีวนะ คุณภาพอาหารสัตว์ ฝึกอบรมให้ความรู้แก่เกษตรกร 
ชาวไร ่ชาวนา รวมทัง้ตรวจสอบสารพษิตกคา้งตามชว่งเวลา 

3.น ากฎหมายและมาตรฐานอาหารมาใช้ควบคุมการผลิต การใช้วตัถุ
เจอืปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร ศกึษาคณุสมบตั ิวธิกีารใชท้ีถู่กวธิแีละปรมิาณทีเ่หมาะสม  
 
2.3 อนัตรายทางกายภาพและการป้องกนั 
 

อนัตรายทางกายภาพ (physical hazard) หมายถึงอนัตรายที่เกดิจากสิง่ปนปลอม เช่น 
เศษแกว้ โลหะ ไม ้กรวด หนิ กา้งปลาทีป่นเป้ือนอยู่ในอาหารโดยไมต่ัง้ใจ อนัตรายทางกายภาพ
เกดิจากวสัดุแปลกปลอมทีไ่มไ่ด้เป็นสว่นประกอบของอาหารและตามปกตไิมน่่าอยู่ในอาหาร เมื่อ
บรโิภคเข้าไปอาจก่อให้เกดิอนัตราย เช่น เกดิการอุดตัน หายใจไม่ออก ส าลัก บาดเจบ็หรือ
อาการอืน่ๆที่มผีลต่อสุขภาพ อนัตรายทางกายภาพเป็นสิง่ทีไ่ด้รบัการรอ้งเรยีนจากผู้บรโิภคมาก
ทีสุ่ด เพราะการบาดเจบ็เกดิขึ้นทนัททีนัใดภายหลังบรโิภคอาหารและง่ายต่อการระบุหรอืคน้หา
ต้นเหตุของปัญหา อนัตรายทางกายภาพนี้มผีลกระทบต่อทัง้ผู้บรโิภคและชื่อเสยีงของโรงงาน
อตุสาหกรรมอาหารมาก (สมุณฑา วฒันสนิธุ,์ 2543, หน้า 162-164; สวุมิล กรีตพิิบูลย์, 2544ข, 
หน้า 123) 
 2.3.1 อนัตรายทางกายภาพ 

แหล่งของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมาจากหลายแหล่ง
ด้วยกนั เชน่ ปนมากบัวตัถุดบิ ใช้เครือ่งมอืทีม่คีณุภาพต ่าหรอืออกแบบไมด่ี เกดิความผิดพลาด
ขึน้ในระหวา่งการผลติ หรอืเกดิจากขอ้บกพรอ่งในการปฏบิตัขิองพนักงาน (ตารางที ่2.4)  
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ตารางท่ี 2.4 ลกัษณะอนัตรายทางกายภาพและแหล่งทีม่า 
ส่ิงท่ีก่ออนัตราย ลกัษณะอนัตราย แหล่งท่ีมา 

1. เศษแกว้ บาดอวยัวะ  ท าใหโ้ลหติออก  
อาจต้องผ่าตดัเอาออก 

โคมไฟ หลอดไฟ นาฬิกา เทอร์มอมเิตอร์ 
ฝากระจกครอบเครื่องดกัแมลง ฝากระจกครอบ
เกจ์วดัความดนั ขวดแกว้ โหล  

2. เศษไม ้เปลอืก ท าใหบ้าดเจ็บ เป็นแผล ฝังในอวยัวะ แผ่นไมร้องวตัถุดบิ กล่อง ลงัไม ้ 
3. เศษหนิ/ทราย อาจท าใหฟั้นบิ่นหรือหกั  

ส าลกั กดีขวางการกลืนอาหาร 
แหล่งเพาะปลกู วตัถุดบิ  
เศษวสัดุก่อสร้างอาคาร โรงงาน 

4. เศษโลหะ ท าใหบ้าดเจ็บ ฟันหกั ส าลกั 
อาจต้องผ่าตดัเอาออก 

เครื่องจกัร สายไฟ คนงาน เศษวสัดุก่อสร้าง
อาคาร สลกั เกลยีว ลกูปืน สกรู ตะแกรง  
ใยโลหะ ลวดเยบ็ถุงพลาสติก นอต ใบมดี 

5. ฉนวน ส าลกั กดีขวางการกลืนอาหาร วสัดุก่อสร้างอาคาร ท่อน ้า 
6. แมลง ส าลกั แหล่งเพาะปลกู โรงงาน ปนเป้ือนหลงัการผลติ 
7. กระดกู ท าใหฟั้นหกั ส าลกั กดีขวาง 

การกลนือาหาร 
การแปรรูป การช าแหละซากสตัว ์

8. พลาสติก เศษยาง บาดอวยัวะ ส าลกั โรงงานส่วนบรรจุ คนงาน 
ทีม่า (สพุจน์ บุญแรง, 2547, หน้า 184) 
 

2.3.2 การป้องกนัอนัตรายทางกายภาพในอาหาร 
อนัตรายทางกายภาพมกีารแพร่กระจายกไ็ม่สม ่าเสมอ การสุ่มตัวอย่างอาหาร

เพื่อตรวจสอบอนัตรายทางกายภาพจงึไม่ได้ผล ดังนัน้ผู้ผลิตอาหารจงึต้องเน้นการป้องกนัเป็น
หลักโดยใช้เครื่องมอืตรวจจับวัตถุแปลกปลอม  (ตารางที่ 2.5) โดยต้องติดตัง้ในต าแหน่งที่
เหมาะสม มกีารซ่อมบ ารุงรกัษาเป็นประจ า ปรบัสภาวะการท างานของเครื่องมอืให้ใชง้านได้จรงิ
ตามมาตรฐานการท างานและมกีารตรวจสอบการท างานของเครือ่งมอืเหล่านัน้เพื่อความมัน่ใจว่า
สามารถควบคุมอนัตรายทางกายภาพได้จรงิ รวมทัง้ให้พนักงานปฏิบัติตามกฎระเบียบด้าน
สขุลกัษณะสว่นบุคคล ฝึกอบรมใหค้ าแนะน าแกพ่นักงานอย่างสม ่าเสมอ 
 

ตารางท่ี 2.5 เครื่องมอืส าหรบัตรวจจบัหรอืก าจดัอนัตรายทางกายภาพ 
 

เครือ่งมือ 
 

หน้าท่ี 
ข้อควรค านึง 

ในการตรวจสอบแก้ไข 
1. แม่เหลก็ แยกโลหะอนัตราย -การติดตัง้  

-การซ่อมบ ารุง 
2. เครื่องจบัโลหะ ตรวจจบัวตัถุทีท่ าดว้ยเหลก็เฟอรสัที่เป็นอนัตราย

ซึง่มขีนาดใหญ่กว่า 1 มลิลเิมตร และวตัถุท าดว้ย
เหลก็ทีไ่ม่ใช่เฟอรสัซึง่มขีนาดใหญ่กว่า  
2 มลิลเิมตร 

-การติดตัง้  
-การซ่อมบ ารุง 
- การปรบัความแม่นย า 
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 ตารางท่ี 2.5 เครื่องมอืส าหรบัตรวจจบัหรอืก าจดัอนัตรายทางกายภาพ (ต่อ) 
 

เครือ่งมือ 
 

หน้าท่ี 
ข้อควรค านึง 

ในการตรวจสอบแก้ไข 
3. ตะแกรง (screen) 
เครื่องร่อน เครื่องกรอง(filter) 
เครื่องแยกหนิ (de-stoner) 

แยกวตัถุแปลกปลอมทีม่ขีนาดใหญ่กว่ารูตะแกรง 
เช่น เศษหนิ เศษไม ้เสีย้นไม ้

- ธรรมชาติของวตัถุดบิ 
- ขนาดรูตะแกรง  
-การซ่อมบ ารุง 

4.แผ่นรองอาหารในเครื่อง
เขย่า  (ruffle board) 

แยกหนิจากเมลด็ถัว่ ขณะท าใหแ้หง้หรือถัว่ทีเ่กบ็
มาจากไร่นา 

-การติดตัง้  
-การซ่อมบ ารุง 

ทีม่า (ดดัแปลงจากสุมณฑา วฒันสนิธุ,์ 2543 , หน้า 163-164)  
 
2.4 อนัตรายจากสารก่อภมิูแพ้และการป้องกนั 
  
 การบรโิภคอาหารที่แตกต่างกันของแต่ละประเทศส่งผลให้อาหารที่ก่อให้เกดิภูมแิพ้มี
ความแตกต่างกนั อกีทัง้ความแตกต่างทางกรรมพนัธุข์องคน พบว่า อาหารกอ่ภูมแิพ้หลกัส าหรบั
เด็ก ได้แก่ ไข่ไก ่นมววั เนื้อววั เนื้อหมู เนื้อไก ่ข้าวสาลี ถัว่ลิสง ถัว่เหลอืง เมลด็งา  ธญัพืชที่ม ี
กลูเตน (gluten) ปลา กุง้ กัง้ ปู ซลัเฟอรไ์ดออกไซด์ เป็นต้น (ภาพที ่2.4) 
 การป้องกนัอนัตรายจากสารกอ่ภูมแิพ้นัน้ต้องมกีารทบทวนแหล่งผลิตวตัถุดิบทีร่บัเขา้มา
โดยเลือกผู้ขายที่ม ีระบบการจัดการภายในที่ดี ก่อนจดัซื้อต้องมีการตรวจสอบโรงงานผู้ขาย
วตัถุดิบ เพื่อให้มัน่ใจถึงการจดัการกับสารก่อภูมิแพ้ที่ม ีประสทิธิภาพ การปนเป้ือนข้ามใน
ระหว่างกระบวนการและการท าความสะอาด พิจารณาดูวา่สายการผลติใดที่มสี่วนประกอบของ
สารก่อภูมแิพ้และไมม่สีารก่อภูมแิพ้  โดยต้องมรีะบบการเปลี่ยนหรอืการล้างท าความสะอาดที่
ม ัน่ใจได้ว่าสารก่อภูมแิพ้ไม่ตกค้างก่อนที่เปลี่ยนสูตรใหม่และต้องมีการทวนสอบด้วยวธิีทาง
หอ้งปฏบิตักิาร  
 การจดัการสนิคา้ที่น ามาผลิตใหมต่้องมัน่ใจวา่ไมน่ าผลิตภณัฑ์ที่เกิดจากการน ามาผลิต
ใหมแ่ละมสีารกอ่ภูมแิพ้มาใช้ในการผลิตสตูรทีต่้องการปลอดสารกอ่ภูมแิพ้ สรา้งความตระหนัก
ในเรื่องอาหารกอ่ภูมแิพ้ ด้วยการจดัฝึกอบรมเพื่อให้ทราบการจดัการและทราบถึงอนัตรายของ
อาหารกอ่ภูมแิพ้ทีส่่งผลต่อผู้บรโิภค นอกจากนี้ฉลากต้องมกีารระบุสารกอ่ภูมแิพ้ทีใ่ชใ้นสูตรของ
การผลิตให้ผู้บรโิภคทราบเพื่อได้เกดิความระมดัระวงัในการเลือกซื้อและบรโิภค (Food Focus 
Thailand, 2550, หน้า 40-43) 
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ภาพที ่2.4 ตวัอย่างอนัตรายทีเ่กดิจากสารก่อภูมแิพ้ 
ทีม่า  (The American Accreditation Health Care Commission, 2010, p.1) 
 
บทสรุป 
 อนัตรายในอาหารมหีลายประเภท ได้แก่  จลุนิทรยี์ พยาธ ิไวรสั สารเคม ีสิง่แปลกปลอม
ทางกายภาพและสารก่อภูมแิพ้ อนัตรายเหล่านี้พบได้ตลอดห่วงโซ่อาหาร ดังนัน้การทราบถึง
แหล่งที่มา ลักษณะของอนัตราย รวมทัง้ความรุนแรงของอนัตรายจงึเป็นสิง่ที่ ผู้ที่เกี่ยวข้องกับ
อตุสาหกรรมอาหารและด าเนินการจดัหามาตรการในการป้องกันตามหลักการสุขาภิบาลที่ถูก
สขุลกัษณะทัง้ในรปูแบบของการป้องกนั การควบคมุและการลดอนัตรายเพื่อใหผ้ลติภัณฑ์อาหาร
มคีวามปลอดภัยแก่การบรโิภคมากที่สุด โดยอนัตรายทางชวีภาพเกดิจากสิง่มชีวีติแบคทเีรยี 
ไวรสั   โปรโตซัวและพยาธ ิ ก่อให้เกดิการตดิเชือ้  หรอืพษิจากการทีบ่รโิภคสารพิษเจ้าไป ทัง้นี้
การป้องกนัคือต้องคดัเลือกวตัถุดิบ ท าความสะอาด แยกเก็บรกัษาวตัถุดิบ ควบคุมการผลิต
อาหารใหใ้ชค้วามรอ้นทีส่งูเพยีงพอต่อการท าลายอนัตรายทางชวีภาพ อนัตรายทางเคมสี่วนใหญ่
ก่อให้เกิดพิษแบบเรื้อรัง สารพิษนี้พบในธรรมชาติในพืชหรือสัตว์และเกิดจากการตกค้าง 
ปนเป้ือนหรอืสารปรงุแต่งอาหารซึ่งต้องป้องกนัโดยการคดัเลอืกแหล่งที่มาวตัถุดิบ มกีารรบัรอง
คณุภาพ ความปลอดภยัของวตัถุดบิ มรีะบบการรบัซื้อและจดัเกบ็วตัถุดบิ สุม่ตรวจคุณภาพและ
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ความปลอดภัยของวตัถุดิบ อนัตรายทางกายภาพสว่นใหญ่เป็นสิง่ปลอมปนอาจกอ่ใหเ้กดิอาการ
บาดเจบ็ถ้ามกีารบรโิภคเขา้ไป จงึต้องป้องกนัโดยการสุม่ตรวจผลติภณัฑ์ส าเรจ็เป็นระยะ ตดิตัง้
เครือ่งดกัจบัสิง่แปลกปลอมและอบรมสขุลกัษณะใหพ้นักงาน สว่นอนัตรายจากสารก่อภูมแิพ้ต้อง
ป้องกนัโดยการทบทวนแหล่งที่มา เลือกซื้อวตัถุดิบจากผู้ขายที่มรีะบบของการรบัรอง มรีะบบ
การผลิตภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม สร้างความตระหนักใน
เรือ่งอาหารก่อภูมแิพ้ ด้วยการจดัฝึกอบรมเพื่อใหท้ราบถงึอนัตรายของอาหารที่มสีารกอ่ภูมแิพ้ที่
สง่ผลต่อความปลอดภยัของผู้บรโิภคและวธิกีารจดัการ 
 
ค าถามท้ายบท 
 1.อนัตรายในอาหารมทีัง้หมดกีป่ระเภทและให้อธบิายความหมายอนัตรายแต่ละประเภท 

2.การติดเชื้อจากอาหาร ( food infection) และการบริโภคสารพิษจากอาหาร (food 
intoxication) มคีวามแตกต่างกนัอย่างไร 
 3. ให้นักศึกษาบอกชนิดของจุลินทรยี์ก่อโรคมา 3 ชนิด พร้อมทัง้บอกแหล่งที่มาและ
อาการของโรค 
 4. จงเขยีนวงจรชวีติพยาธติวัตดืหมแูละพยาธติวัตดืววัและอธบิายวธิป้ีองกนัอนัตราย  
 5. ให้นักศกึษาวเิคราะหส์าเหตุส าคญัที่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนจลุินทรยี์ในอาหารและบอกวธิี
ป้องกนั 
 6. ให้นักศกึษาบอกความแตกต่างระหว่างอาหารเป็นพิษจากจุลนิทรยี์กบัอาหารเป็นพิษ
จากสารเคม ี
 7. จงวเิคราะห์ว่าโรงงานอุตสาหกรรมผลิตพรกิแห้ง พรกิป่นต้องป้องกนัอนัตรายทาง
เคมชีนิดใดและมมีาตรการควบคมุป้องกนัอนัตรายอย่างไร  
 8. อาการภัตตาคารจนี (Chinese restaurant syndrome) เกิดจากวัตถุเจอืปนอาหาร
ชนิดใด มผีลเสยีต่อสขุภาพอย่างไรและมวีธิกีารป้องกนัอย่างไร 
 9. ผลติภณัฑ์อาหารทะเลแปรรปูต้องควบคุมป้องกนัอนัตรายทางชวีภาพและทางเคม ี
ชนิดใดบ้าง ใหย้กตวัอย่างพรอ้มอธบิายรายละเอยีด 

10. จงบอกวธิกีารป้องกนัอนัตรายจากสารก าจดัศตัรพูืชทางการเกษตร 
11. อธบิายขัน้ตอนการประเมนิความปลอดภยัของน ้ามนัทอดอาหาร  
12. จงยกตวัอย่างอนัตรายทางกายภาพ 3 ชนิดพรอ้มบอกลกัษณะอนัตรายและแหล่งทีม่า 
13. สิง่แปลกปลอมประเภทวสัดุโลหะที่อาจปลอมปนลงไปในผลติภัณฑ์อาหารมสีาเหตุ

มาจากอะไรบ้าง 
14. สารกอ่ภูมแิพ้คอือะไร มหีลกัการป้องกนัทีส่ าคญัอย่างไร 
15. เพราะเหตุใดสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ดีจงึช่วยลดความเสี่ยงจาก

อนัตรายในอาหารและเพิม่ความปลอดภยัของผลติภณัฑ์อาหาร 



59 
 

เอกสารอ้างอิง 
 

กรมควบคมุโรคตดิต่อ กระทรวงสาธารณสขุ. (2541). กินถกูหลกัสุขาภิบาลอาหารป้องกนัโรค
พยาธิได้. [แผ่นพบั]. กรงุเทพมหานคร : ผู้แต่ง.  

กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. (2541). สุกๆ ดิบๆ ชีวิตริบหร่ี. พมิพ์ครัง้ที ่ 3. [แผ่นพบั].  
กรงุเทพมหานคร : ผู้แต่ง. 

ชารณิี จนัทร์ทประดษิฐ์ ศนัสนีย์ อดุมระตแิละดวงใน ศริธรรมถาวร. (2551).  
Acrylamide : สารพิษในอาหารและการป้องกนั. วารสารอาหาร. 38(4), 306-312. 

ดวงจนัทร ์เฮงสวสัดิ.์ (2550). ความปลอดภยัของอาหารต่อสขุภาพของผู้บรโิภค.  
วารสารอาหาร. 37(3), 204-209. 

ดวงทพิย์ หงษ์สมทุร. (2552). Enterobacter sakazakii  และการปนเป้ือนในอาหารผง
ส าหรบัเดก็ทารก. สบืคน้วนัที ่9 พฤศจกิายน 2552, จาก  
http://www.fda.moph.go.th/depart/divinspc/html/EnterobacterSakazakii.htm 

นักสทิธิ ์ ปัญโญใหญ่, (2552). กฎหมายและมาตรฐานอาหาร. เชยีงใหม ่:   
มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงใหม.่ 

บรรหาร กออนันตกูล และปรยีา ลฬีหกุล. (2549). โมโนโซเดียมกลูตาเมต. กรุงเทพมหานคร : 
สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหารแห่งประเทศไทย.  

ศิวำพร ศิวเวชช. (2542). การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร. พิมพ์ครัง้ที่ 5 . 
กรงุเทพมหำนคร : มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร.์ 

สพุจน์ บุญแรง. (2547). การควบคุมคุณภาพอาหาร.เชยีงใหม:่ มหาวทิยาลัยราชภัฏเชยีงใหม.่ 
สมุณฑำ   วฒันสนิธุ.์ (2543). ความปลอดภยัของอาหาร (การใช้ระบบ HACCP). 

กรุงเทพมหำนคร : มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร.์  
. . (2544). คู่มือความปลอดภยัของอาหาร.  กรงุเทพมหำนคร : ส านักพิมพ์ ส.ส.ท. 
สมาคมสง่เสรมิเทคโนโลยไีทย-ญี่ปุ่ น. 

           . (2549). จุลชีววิทยาทางอาหาร. กรงุเทพมหำนคร : มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร.์ 
สวุมิล กรีตพิบิูลย์. (2544ข). GMP ระบบการจดัการและควบคุมการผลิตอาหารให้ปลอดภยั. 

กรงุเทพมหำนคร : ส านักพมิพ์ ส.ส.ท. สมาคมสง่เสรมิเทคโนโลยไีทย-ญี่ปุ่ น.  
สเุมธ ตนัตระเธยีร. (2539). การเจบ็ป่วยเนื่องจากอาหารในเอกสารชุดวิชาเคมีและจุลชีววิทยา

ของอาหาร หน่วยท่ี 11-15. พมิพ์ครัง้ที ่2 (หน้า 90-132). นนทบุร ี: 
 มหาวทิยาลยัสโุขทยัธรรมาธริาช. 

http://www.fda.moph.go.th/depart/divinspc/html/EnterobacterSakazakii.htm


60 
 

ส านักพัฒนาระบบและรบัรองมาตรฐานสนิคา้ปศสุตัว ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. (2550).  
อนัตรายของการใช้สารเร่งเน้ือแดงหรือสารกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์ในอาหารสตัว์. 
[แผ่นพบั]. กรุงเทพมหานคร : ผู้แต่ง.  

Altug, T. (2003). Introduction to toxicology and food. Boca Raton : CRC Press. 
Bhunia, A. (2008). Foodborne microbial pathogens. New York : Springer.  
Centers for Disease Control and Prevention Center for Global Health. (2010). Parasites 

and parasite disease. Retrieved November 9, 2010. From 
http://www.dpd.cdc.gov/dpdx 

Dennis Kunkel Microscopy, Inc., (2010). Zoom in on microorganisms  
: germs that infect humans. Retrieved November 9, 2010, from http://www.musee-
afrappier.qc.ca/en/index.php?pageid=3113b&image=3113b_gangrene 

Eley, A. R. (1996). Microbial food poisoning. London : Chapman & Hall. 
Food Focus Thailand. (2550) Food Allergen และกฎระเบยีบของประเทศคู่คา้ไทย.  

Food Focus Thailand. 4. 40-43. 
Jay, J. M., Loessner, M. J. & Golden, D. A. (2005). Modern food microbiology.  

New York : Springer. 
Raddy, S. V. & Waliyar, F. (2010). Properties of alflatoxin and it producing fungi. 

Retrieved November 9, 2010. From  
 http://www.icrisat.org/alflatoxin/alflatoxin/alflatoxin.asp 
Ray, B. & Bhunia, A. (2008). Fundamental food microbiology. (4th ed).  Boca Raton, 

CRC Press.  
The American Accreditation Health Care Commission. (2010). Allergic reactions. 

Retrieved November 9, 2010. From  
http://health.allrefer.com/pictures-images/allergic-reactions-1.html    

http://www.dpd.cdc.gov/dpdx
http://www.musee-afrappier.qc.ca/en/index.php?pageid=3113b&image=3113b_gangrene
http://www.musee-afrappier.qc.ca/en/index.php?pageid=3113b&image=3113b_gangrene
http://www.icrisat.org/alflatoxin/alflatoxin/alflatoxin.asp

