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ความรู้เกี�ยวกบัอาหาร    ความปลอดภัยด้านอาหาร    สารปนเปื� อนในอาหาร    
และผลกระทบต่อร่างกายเนื�องจากการบริโภคอาหารที�มสีารปนเปื� อน 

1.อาหาร  
 พระราชบญัญติัอาหาร พุทธศกัราช 2522 ให้ความหมายของอาหารไวว้า่อาหาร คือ ของกินหรือ
เครื#องคํ%าจุนชีวิต ไดแ้ก่ วตัถุชนิดหนึ# งที#คนกิน ดื#ม อม หรือนาํ เขา้สู่ร่างกายไม่ว่าดว้ยวิธีใดหรือใน
รูปลกัษณะใดแต่ทั%งนี% ไม่รวมถึงยาวตัถุออกฤทธิ3 ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมาย วา่
ดว้ยการนี%แลว้แต่กรณี อาหารยงัหมายความรวมถึงวตัถุที#มุ่งหมายสําหรับใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร 
วตัถุเจือปนอาหาร สี เครื#องปรุงแต่งกลิ#น รส ดว้ย 
 อาหารตามความหมายของ ทรวง เหลี#ยมรังสี (2537)  หมายถึง สิ#งของหรือวตัถุที#ใชบ้ริโภคเพื#อ
ความอิ#มเอิบการเจริญเติบโต และความคงอยูข่องชีวิตในสภาวะปกติ เป็นสิ#งของที#เขา้สู่ร่างกายโดยทางปาก 
เมื#ออาศยัคาํจาํกดันี%อาจแบ่งอาหารออกไดเ้ป็น 2 ประเภท ประเภทแรกเป็นสิ#งของที#มีรูปร่างและลกัษณะที#
ค่อนขา้งแน่นอน อาจจะลกัษณะแข็ง กึ#งแข็ง หรือกึ#งเหลว โดยทั#ว ๆ ไปแลว้เราให้คาํจาํกดัความวา่เป็น
อาหารและใชก้บัอากปักิริยาของการบริโภคเขา้ไปดว้ยคาํวา่ กิน หรือ รับประทาน อาหารประเภทที#สอง เป็น
เครื#องดื#ม หมายถึง อาหารที#เป็นของเหลว ที#มีระดบัความใส ความขน้ หรือความหนืดแตกต่างกนั ใน
ลกัษณะการบริโภคไม่จาํ เป็นตอ้งใช้ฟันมาบดเคี%ยว เป็นการกลืนไดเ้ลยในความรู้สึกทั#ว ๆ ไปเราให้
อากปักิริยาการบริโภคเครื#องดื#ม เป็นดื#ม แทนคาํวา่ กิน 
 อาหารตามความหมายของกองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั (2535 : 25) หมายถึงอาหารประเภท
ต่าง ๆ สารปรุงแต่งอาหาร นํ% า เครื#องดื#ม และนํ% าแข็ง นมและผลิตภณัฑ์จากนม ซึ# งมีหลกัทางดา้นอนามยั
อาหารที#ตอ้งพิจารณาใน 3 เรื#อง ดงันี%  

1.1 หลกัพิจารณาในการเลือกอาหารสด โดยคาํนึงถึงหลกั 3 ป. คือ 
1.1.1 ประโยชน์ คือ ตอ้งเป็นอาหารที#สดใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการครบถว้นเหมาะสมกบั

ความตอ้งการในช่วงอายตุ่าง ๆ ของมนุษยเ์รา 
1.1.2 ปลอดภยั คือ ตอ้งเลือกอาหารที#แน่ใจวา่สะอาด ปลอดภยั ผลิตจากแหล่งผลิตที#เชื#อถือ

ได ้ไม่มีความเสี#ยงต่อการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ทั%งนี% เนื#องจากสารพิษและสารเคมีไม่อาจ ทาํลาย
ดว้ยความร้อน 

1.1.3 ประหยดั คือ ตอ้งเลือกซื%ออาหารตามฤดูกาล ซึ# งจะส่งผลใหไ้ดอ้าหารที#มีคุณภาพดีและ
ราคาถูก หาซื%อไดส้ะดวก  

1.2  หลกัพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคาํ นึกถึงหลกั 3 ส. คือ    
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1.2.1 สงวนคุณค่า คือ มีวธีิการปรุงเพื#อช่วยสงวนคุณค่าของอาหารใหมี้ประโยชน์เตม็ที# 
1.2.2 สุกเสมอ คือ ใชค้วามร้อนในการปรุงอาหารให้สุก เพื#อเป็นการทาํ ลายเชื%อโรคโดย

ตอ้งใช้ความร้อนสูงในเวลานานเพียงพอเพื#อให้ความร้อนเขา้ถึงส่วนในของอาหารไดท้ั#วถึงทุกส่วนของ
อาหาร ก็จะทาํ ลายเชื%อโรคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

1.2.3 สะอาดปลอดภยั โดยตอ้งมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก่อนปรุงทุกครั% งให้อยู่ใน
สภาพที#สะอาด ปลอดภยั โดยเฉพาะใหป้ลอดภยัจากสารพิษที#อาจตกคา้งในอาหารไดแ้ละตอ้งมีกรรมวิธีใน
การปรุงอาหารที#สะอาดถูกตอ้ง มีผูป้รุงอาหารที#มีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที#ดีใชภ้าชนะอุปกรณ์ และสาร
ปรุงแต่งอาหารที#ถูกตอ้ง 

1.3 หลกัพิจารณาในการเก็บอาหาร ใหค้าํนึงถึงหลกั 3 ส. คือ 
1.3.1  สัดส่วน คือ มีการจดัเก็บเป็นระเบียบ มีการแยกเก็บเป็นประเภทอาหารต่างๆให้เป็น

สัดส่วนเฉพาะไม่ปะปนกนั 
1.3.2   สิ#งแวดลอ้มเหมาะสม โดยการเก็บอาหารตอ้งคาํ นึกถึงการจดัสิ#งแวดลอ้มให้เหมาะสม

กบัอาหารประเภทต่าง ๆ เพื#อทาํให้อาหารสดเก็บไดน้านไม่เน่าเสียง่าย โดยพิจารณาถึงความชื%น อุณหภูมิ 
รวมทั%งสภาพที#จะป้องกนัการปนเปื% อนได ้

1.3.3  สะอาดปลอดภยั คือ ตอ้งเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที#ถูกตอ้งและสะอาด มีการทาํ 
ความสะอาดสถานที#เก็บอยา่งสมํ#าเสมอไม่เก็บใกลส้ารเคมีที#เป็นพิษอื#น 

 
2. การแบ่งประเภทของอาหารตามพระราชบัญญตัิอาหาร พ.ศ. 2522  
               (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั. 2535 ) โดยคาํนึงถึงคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นเกณฑ์ แบ่งเป็น 
4 ประเภท ไดแ้ก่ 

2.1  อาหารควบคุมเฉพาะ หมายถึง อาหารที#รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขประกาศใน      
ราชกิจจานุเบกษา ให้เป็นอาหารที#อยูใ่นความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน ผูที้#ไดรั้บอนุญาตผลิตหรือนาํ 
เขา้ซึ# งอาหารเพื#อจาํหน่าย ในกรณีที#อาหารนั%นเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ จะตอ้งนาํ อาหารมาขึ%นทะเบียนตาํ 
รับอาหารเสียก่อน เมื#อไดรั้บใบสําคญัการขึ%นทะเบียนตาํ รับอาหารแลว้จึงจะผลิตหรือนาํเขา้เพื#อจาํหน่ายได ้
ปัจจุบนัอาหารควบคุมเฉพาะมีอยู ่37 ชนิด ส่วนใหญ่เป็นอาหารชนิดที#มีความนิยมบริโภคกนัแพร่หลาย ทั%ง
ที#เป็นอาหารและวตัถุเจือปนในอาหาร 

2.2  อาหารที�กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายถึง อาหารที#มิใช่เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ซึ# ง
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขประกาศในราชกิจจานุเบกษา ให้เป็นอาหารที#กาํหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานรวมทั%งอาจจะกาํหนดหลกัเกณฑ์เงื#อนไข และวิธีการผลิตเพื#อจาํหน่ายนาํเขา้เพื#อจาํหน่าย หรือที#   
จาํหน่ายดว้ยก็ได ้มีอยู ่7 ชนิด 
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2.3  อาหารที�ห้ามผลติ นําเข้า หรือจําหน่าย หมายถึง อาหารที#ที#รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา ใหเ้ป็นอาหารที#หา้มผลิต นาํเขา้ หรือจาํหน่ายแบ่งเป็น 2 ลกัษณะ คือ 

2.3.1  วตัถุหา้มใชใ้นอาหาร ซึ# งกาํหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสุข 4 ฉบบั (ฉบบัที# 
4 พ.ศ.2522 ฉบบัที# 93 พ.ศ. 2528 ฉบบัที# 106 พ.ศ. 2530 และฉบบัที# 123 พ.ศ. 2532) รวม 11 ชนิด 

2.3.2 อาหารที#ห้ามผลิต นาํเขา้ หรือจาํหน่าย อาหาร ซึ# งกาํหนดไวใ้นประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบบัที# 112 พ.ศ.2531 และฉบบัที# 126 พ.ศ.2532 รวม 5 ชนิด 

2.4   อาหารทั�วไป หมายถึง อาหารที#มิใช่อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที#กาํหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน และอาหารที#หา้มผลิต นาํเขา้ หรือจาํหน่าย แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

2.4.1 อาหารที#ตอ้งมีฉลาก หมายถึง อาหารที#รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที#ตอ้งมีฉลาก
แสดงที#ภาชนะบรรจุ นอกเหนือจากอาหารที#ควบคุมเฉพาะและอาหารที#กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ซึ# ง
บงัคบัการแสดงฉลากตามขอ้กาํหนดอยู่แลว้ อาหารที#ตอ้งมีฉลากแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ อาหารที#
กาํหนดให้มีฉลากตามขอ้กาํหนด ซึ# งตอ้งขออนุญาต ก่อนผลิต / นาํ เขา้ และอาหารที#กาํหนดให้มีฉลากตาม
ขอ้กาํหนด ซึ# งยกเวน้ไม่ตอ้งขออนุญาต 

2.4.2 อาหารอื#น ๆ หมายถึง อาหารทั#วไปที#มิไดมี้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกาํหนด
เกี#ยวกบัการแสดงฉลาก 
 

3. โรคที�เกดิจากอาหารเป็นสื�อ  
 อาหารแมว้า่จะมีประโยชน์ต่อร่างกายเกี#ยวกบัการสร้างความเจริญ เติบโต และช่วยซ่อมแซมส่วนที#
สึกหรอ แต่อาหารก็อาจจะทาํให้เกิดการเจ็บป่วยไดเ้นื#องจากมีการปนเปื% อนดว้ยเชื%อโรค พยาธิหรือสารพิษ
ต่าง ๆ จนเป็นอนัตรายกบัผูบ้ริโภคซึ# งอนัตรายที#เกิดขึ%นจะมากหรือน้อยขึ%นอยู่กบัปัจจยั 2 ประการ คือ      
ภูมิตา้นทานของผูบ้ริโภคเอง    ชนิดของเชื%อโรค พยาธิ และสารพิษนั%นเป็นอะไร มีความรุนแรงมากนอ้ย
เพียงใด และมีปริมาณมากนอ้ยเพียงใด 
 ปัจจยัทั%งสองประการนี% เป็นองคป์ระกอบซึ# งกนัและกนัที#จะผลกัดนัให้เกิดอนัตรายมากนอ้ยต่างกนั 
เช่น คนที#มีสุขภาพไม่ค่อยดีแต่ได้รับเชื%อโรคหรือสารพิษชนิดร้ายแรงและมีปริมาณมากเขา้ไปก็อาจถึง
เสียชีวติได ้แต่ถา้เป็นคนที#มีสุขภาพหรือภูมิตา้นทานดีกวา่ อนัตรายที#เกิดขึ%นจะมีความรุนแรงนอ้ยกวา่ 
 สาเหตุที#ทาํ ให้เกิดโรคอาหารเป็นสื#อ โดยปกติตวัอาหารไม่ก่อให้เกิดโรคหรืออนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
แต่สิ#งที#ทาํ ให้เกิดปัญหาขึ%น ไดแ้ก่ เชื%อโรค ตลอดจนสารเคมีที#มีพิษต่าง ๆซึ# งโรคที#เกิดจากอาหารเป็นสื#อ 
อาจแยกเป็นสาเหตุต่าง ๆ ดงันี% คือ เกิดจากเชื%อแบคทีเรีย (BacteriaInfection) เกิดจากเชื%อไวรัส (Viral 
Infection) เกิดจากปาราสิต (Parasite Infection) เกิดจากพิษของแบคทีเรีย (Bacterial Intoxication) เกิดจาก
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พิษของเชื%อรา (Mycotoxin) เกิดจากพิษของพืชและสัตวต์ามธรรมชาติ (Poisonous Plants and Animals) และ
เกิดจากพิษของสารเคมี (Chemical Poisons)         
                                   
4. วตัถุเจือปนในอาหาร  
 วตัถุเจือปนในอาหาร (Food Additive) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที# 119 พ.ศ.2522 
(ทรวง เหลี#ยมรังสี และคณะ. 2537 )หมายถึง วตัถุใดก็ตามที#ปกติมิไดใ้ชเ้ป็นอาหาร และไม่ไดใ้ช้เป็น
ส่วนประกอบที#สาํคญัของอาหารไม่วา่วตัถุนั%นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใชเ้จือปนในอาหารเพื#อ
ประโยชน์ทางเทคโนโลยีในการผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ# งมีผลต่อคุณภาพหรือ
มาตรฐาน หรือลกัษณะของอาหาร ปัจจุบนัมีการใช้วตัถุเจือปนในอาหารอย่างแพร่หลายในวตัถุประสงค ์
ต่าง ๆ กนั เช่นใชเ้ป็น Preservatives Stabilizer Acidity Regulator Emulsifying Agents Anticaking Agents 
วตัถุเจือปนในอาหารหากใช้ปริมาณมากเกินไป ก็จะทาํให้เกิดอนัตรายต่อร่างกาย หรืออาจจะไดรั้บพิษ
สะสมจากสารเคมีบางชนิดได ้ และบางชนิดก่อให้เกิดอนัตรายกบัร่างกายอย่างรุนแรงได ้ วตัถุเจือปนใน
อาหารจึงเป็นอาหารที#ตอ้งมีการควบคุมหรือเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตาม พ.ร.บ. อาหารพ.ศ. 2522 บางชนิด
อนุญาตให้ใช้ไดใ้นปริมาณที#จาํกดั (กาํหนดปริมาณการใช้) บางชนิดใช้ไดต้ามปริมาณที#เหมาะสม (ไม่
กาํหนดปริมาณการใช)้ และบางชนิดหา้มใชใ้นอาหารเด็ดขาด 
 4.1  ประเภทวตัถุเจือปนในอาหาร ประเภทวตัถุเจือปนในอาหารในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัที# 84 (พ.ศ.2527) ไดก้าํหนดประเภทตามวตัถุประสงค์การใช้ (โดยมีการกาํหนดชนิดของอาหาร 
ปริมาณการใชที้#อนุญาตใหใ้ชไ้ด)้ ไดด้งันี%  

4.1.1 ใชเ้พื#อรับความเป็นกรดด่าง (Acidity Regulator) มีอยูป่ระมาณ 44 ชนิด 
4.1.2  ใชเ้พื#อกนัการรวมตวัเป็นกอ้น (Anti – Caking Agents) มีอยูป่ระมาณ9 ชนิด 
4.1.3  ใชเ้พื#อกนัหืนและเสริมฤทธิ3 วตัถุที#ใชก้นัหืน (Antioxidants and Antioxidants Synergists) 

มีอยูป่ระมาณ 17 ชนิด 
4.1.4  ใชเ้พื#อใหร้สเคม็หรือใชเ้ป็นเกลือ (Salt) มีอยูป่ระมาณ 4 ชนิด 
4.1.5  ใชเ้พื#อเป็นอิมลัซิโฟเออร์สเตปิไลเซอร์และสารทาํ ให้ขน้ (Emulsifiers Stabilizers and 

Thickeners) มีอยูป่ระมาณ 69 ชนิด 
4.1.6  ใชเ้พื#อกนัเสีย (Preservatives) มีอยูป่ระมาณ 26 ชนิด 
4.1.7  ใชเ้พื#อทาํใหค้งรูป (Firening Agent) มีอยูป่ระมาณ 6 ชนิด 
4.1.8  ใชเ้พื#อเป็นแครี# เออร์โซลาเวต (Carrier Solvent) มีอยูป่ระมาณ 8 ชนิด 
4.1.9  ใชเ้พื#อเป็นโพรเซสซิงเอต (Processing Aid) หรือเพื#อวตัถุประสงคอื์#น ๆ ที#ไม่ไดก้าํหนด

ไว ้มีอยูป่ระมาณ 39 ชนิด 
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4.2  วตัถุประสงคใ์นการใชว้ตัถุเจือปนในอาหาร ปัจจุบนัมีการผลิตคิดคน้วตัถุเจือปนในอาหารขึ%น
หลายชนิด เพื#อใชใ้นขบวนการผลิตอาหารสาํเร็จรูป และอุตสาหกรรมอาหารชนิดต่าง ๆ โดยมีวตัถุประสงค์
เพื#อช่วยดึงดูดผูบ้ริโภคให้มีความอยากบริโภคอาหารนั%น เช่น การใชสี้ปรุงแต่งในขนม การใชส้ารเคมีฟอก
สีนํ%าตาลปีบ การใชส้ารเคมีช่วยใหฟู้ในขนมเค็ก รวมถึงการปรุงแต่งรสชาติอาหารให้อร่อยช่วยให้อาหารคง
สภาพสมํ#าเสมอตามที#ตอ้งการ โดยเฉพาะอยา่งยิ#งในอุตสาหกรรมผลิตอาหารในปัจจุบนั เช่น การใชสี้ผสม
อาหารแต่งใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีสีที#สมํ#าเสมอเหมือนกนัทุกฤดูกาล และช่วยลดการเสื#อมคุณภาพของอาหาร 
อาหารบางประเภทเสื#อมคุณภาพไดใ้นเวลารวดเร็ว ทาํให้เกิดการสูญเสียไดง่้าย เช่น อาหารที#ใชน้ํ% ามนัทอด
ซึ#งมีไขมนัสูง จะเกิดกลิ#นหืนไดเ้ร็ว เนื#องจากนํ%ามนัในอาหารเกิดปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอาหาร จึงมีการใช้
สารเคมีบางชนิดเพื#อปรุงแต่งป้องกนัการเกิดกลิ#นหืน นอกจากวตัถุประสงคด์งักล่าวแลว้ ยงัมีผลพลอยได้
จากการใชว้ตัถุเจือปนในอาหารอีกมากมาย เช่น ช่วยประหยดัเวลาในการปรุงอาหารบางประเภท เช่น การ
ใช้แบะแซผสมในอาหารบางชนิดจะช่วยให้อาหารขน้เหนียวเร็วโดยไม่ตอ้งเสียเวลาเคี#ยวนาน นิยมใส่ใน
อาหารประเภทผลไมก้วน 

แมจ้ะนาํ วตัถุเจือปนในอาหารมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์เพื#อวตัถุประสงคต่์าง ๆมากมาย แต่ก็ยงัมี
ผูน้าํวตัถุเจือปนในอาหารบางชนิดมาใช้ผิดวตัถุประสงค์ ทั%งนี% เนื#องจากขาดความรู้ความเขา้ใจ และเห็น
ประโยชน์ส่วนตนโดยไม่คาํนึงถึงอนัตรายอนัอาจเกิดขึ%นกบัผูบ้ริโภคโดยทางตรงและทางออ้ม ไดแ้ก่การใช้
เพื#อปลอมแปลง หรือปิดบงัคุณภาพที#บกพร่องของอาหาร ซึ# งเป็นการหลอกลวงผูบ้ริโภควา่เป็นอาหารที#มี
คุณภาพดี เช่น การใชสี้ผสมกะปิที#ปนมนัสําปะหลงั ซึ# งมีตน้ทุนตํ#า ทาํให้กะปิมีสีเขม้ขึ%นเหมือนกะปิตาดาํ 
ซึ# งเป็นกะปิที#มีราคาแพง การใชเ้พื#อลดตน้ทุนการผลิตอนัมีผลทาํ ให้คุณค่าอาหารลดลง เช่น การใชส้ารให้
ความหวานแทนนํ% าตาลพวกซคัคารีน ซึ# งไม่ให้พลงังานและไม่ก่อให้เกิดประโยชน์แก่ร่างกายของผูบ้ริโภค
มาปรุงประกอบอาหารแทนนํ%าตาลโดยเฉพาะการบริโภคอาหารดงักล่าวในกลุ่มผูบ้ริโภคที#เป็นเด็ก จะทาํ ให้
เกิดปัญหาขาดพลงังานและแคลอรี#  ซึ# งหากบริโภคบ่อยครั% ง ย่อมเป็นผลกระทบต่อสุขภาพ และภาวะการ
เจริญเติบโตของร่างกายด้วย และบางครั% งมีผูผ้ลิตและผูป้รุงจาํนวนไม่น้อยที#นํา สารเคมีมาใช้เพื#อ
วตัถุประสงคก์ารดึงดูดลูกคา้ ผูบ้ริโภคอยา่งไม่ถูกตอ้ง เช่น ใชบ้อแรกซ์เป็นสารช่วยให้อาหารกรุบกรอบ ใช้
โซดาซกัผา้ (โซเดียมคาร์บอเนต) เป็นสารช่วยเปื# อย หรือผงเนื%อนิ#มซึ# งเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค จึงห้ามใช้
เด็ดขาด 

4.3    วตัถุที#ห้ามใชใ้นอาหาร กระทรวงสาธารณสุขไดป้ระกาศให้สารเคมีหลายชนิดกาํหนดเป็น
อาหารที#ห้ามใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร และกาํหนดเป็นวตัถุที#ห้ามใช้ในอาหาร ไวด้งันี% นํ% ามนัพืชที#ผ่าน
กรรมวิธีเติมโบรมีน กรดซาลิซิลิค กรดบอร์ริค บอแรกซ์ แคลเซียมไอโอเดท หรือโปแตสเซียมไอโอเดท 
(ยกเวน้การใชเ้พื#อการป้องกนัและรักษาโรคคอพอก) ไนโตรฟูราโซนโปแตสเซียมคลอเรท ฟอร์มาลดีไฮด์, 
สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์ และพาราฟอร์มาลดีไฮด์ คูมารินหรือ 1,2-เบนโซไฟโรน หรือ 5,6-เบนโซไฟโรน 
หรือ ซิส-ออร์โทคูมารินแอนไฮไดรด์ หรืออาร์โธ-ไฮดรอกซีซีนนามดแอซิแลคโทน ไดไฮโดรคูมาริน หรือ
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เบนโซไดไฮโดรไพโรน หรือ3,4-ไดไอโดรคูมารินหรือไฮโดรคูมาริน และเมทธิลแอลกอฮอรล์ หรือ          
เมทานอล 

4.4   อาหารที#ห้ามผลิตนาํเขา้ หรือจาํหน่าย ประกาศกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2522 ประกาศ
รายชื#อวตัถุอาหารที#หา้มผลิตนาํเขา้ หรือจาํหน่าย ไวด้งันี%  ดลัซิน ซึ# งใหค้วามหวานแทนนํ%าตาลกรดซยัคลามิค
และเกลือของกรดซยัคลามิค ยกเวน้เกลือของกรดซยัคลามิคที#เป็นโซเดียมซยัคลาเมต เอ.เอฟ. 2 หรือมีชื#อทั#ว 
ๆ ไปวา่ ฟูริลฟราไมด์เฉพาะใชเ้ป็นวตัถุเจือปนอาหารอาหารที#มีดลัซิน เอ.เอฟ 2 หรือกรดซยัคลามิค และ
เกลือของกรดซยัคลามิคเป็นส่วนผสม ยกเวน้เกลือของกรดซยัคลามิคที#เป็นโซเดียมซยัคลาเมตเป็นส่วนผสม 
อะลาร์ หญา้หวาน (Stevia) และผลิตภณัฑที์#ทาํ ไดจ้ากหญา้หวาน 
 วตัถุเจือปนในอาหารที#อนุญาตใหใ้ชไ้ดใ้นปริมาณจาํกดั และวตัถุที#หา้มใชใ้นอาหารรวมทั%งเคมีอื#นๆ
ที#พบไดบ้่อยในอาหาร แบ่งเป็นประเภทไดด้งันี%  

4.4.1 วตัถุเจือปนที#ใชท้าํใหอ้าหารกรุบกรอบ 
      1) หา้มใชใ้นอาหาร เช่น บอแรกซ์ 
      2) ใชไ้ดไ้ม่จาํ กดัจาํนวน เช่น นํ%าปูนใส 

4.4.2 วตัถุเจือปนที#ใชฟ้อกสีในอาหาร 
                            1) ประเภทที#อนุญาตให้ใชไ้ดป้ริมาณที#จาํกดั สารเคมีกลุ่มซลัไฟต ์ไดแ้ก่สารประกอบซลั
ไฟต ์ (แคลเซียมซลัไฟต ์ โซเดียมซลัไฟต ์โปแตสเซียมซลัไฟต)์ สารประกอบไบซลัไฟต ์ (โปแตสเซียมไบ
ซลัไฟต ์ใชก้นัการบูดเสียของอาหารไดด้ว้ย) และ สารประกอบเมตาไบซลัไฟต ์(โซเดียม เมตาไบซลัไฟต)์ 
                               2) ประเภทที#หา้มใช ้ไดแ้ก่โซเดียมไฮโปซลัไฟต ์และโซเดียมไฮโดซลัไฟต ์

4.4.3 วตัถุเจือปนที#ใชก้นัเสีย 
                            1) ประเภทที#อนุญาตใหใ้ชไ้ดใ้นปริมาณจาํกดั ไดแ้ก่ กรดซอร์บิคกรดเบนโซอิคกรดโปรปิ
โอนิค ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ โซเดียมเบนโซเอต โซเดียมไบซลัไฟต ์ โซเดียมเมตาไบซลัไฟต ์แคลเซียมซอร์
เบต  แคลเซียมโปรปิโอเนต โซเดียมซอร์เบต โซเดียมซลัไฟต ์ โซเดียมไนเตรท โซเดียมไนโตร โซเดียม
โปรปิโอเนต ไนซิน โปรปิลพาราเบน โปแตสเซียมซอร์เบต 
                               2) ประเภทที#หา้มใชไ้ดแ้ก่ กรดซาลิซยัลิค กรดบอร์ริค และบอแรกซ์ 

4.4.4 วตัถุเจือปนที#ใชใ้หค้วามหวานแทนนํ%าตาล 
                            1) ประเภทที#อนุญาตให้ใชไ้ดใ้นปริมาณจาํกดั ไดแ้ก่ ซคัคาริน  ซอร์ปิทอล   ซยัลิทอล
แอสปาร์เทม ไดโซเดียมกลีซิลริซิเนตไตร และโซเดียมกลีซิลริซิเนต 

2) ประเภทที#ห้ามใช ้และห้ามผลิตนาํเขา้ หรือจาํหน่าย ไดแ้ก่ โซเดียมไซคลาเมตดลัซิน 
และสตีวโีอไซต ์

3) ประเภทที#ห้ามใช้ในอาหารที#ควบคุมเฉพาะ และอาหารกาํหนดคุณภาพมาตรฐาน 
ไดแ้ก่ ซคัคาริน 
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4.4.5 วตัถุเจือปนที#ใชช่้วยให้อาหารจาํ พวกเนื%อสัตวเ์ปื# อยนุ่ม 
1) ประเภทที#อนุญาตใหใ้ชไ้ดใ้นปริมาณจาํกดั ไดแ้ก่ ดินประสิว,ไนเตรท และไนไตรท ์
2) ประเภทที#หา้มใช ้ไดแ้ก่ โซเดียมคาร์บอเนต (โซดาซกัผา้) และบอแรกซ์ 
3) ประเภทที#ใชไ้ดแ้บบไม่จาํกดัปริมาณ ไดแ้ก่ ปาเปอิน และโบริมีลิน 

4.4.6 วตัถุเจือปนที#ห้ามใชใ้นอาหารและปนเปื% อนในอาหารอื#น ๆ เช่นสารเอลาร์ ฟอร์มาลิน 
และดิพทีเร็ก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี#ยวกบัวตัถุเจือปนไดก้าํหนดเป็นวตัถุห้ามใช้ในอาหาร 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั. 2535 ) ดงันี%  

1) วตัถุเจือปนที#ใชใ้หอ้าการกรุบกรอบ ไดแ้ก่ บอแรกซ์ เป็นสารเคมีอนัตรายที#ถูกนาํ มา
ใชป้รุงอาหารไหม ้ความเหนียว หรือกรุบกรอบ ทาํใหรู้้สึกอร่อยชวนน่ารับประทานเช่น ลูกชิ%นปิงปองเดง้ได ้
แหนม หมูยอ ทอดมนั อาหารชุบแป้งทอดต่าง ๆ พวกถั#วทอด ไก่ กุง้ ปลาทอด กลว้ยแขก หรืออาหาร
ประเภทผกั ผลไมด้องต่าง ๆ หวัไชโป้ว ผกักาดดองที#ผลิตทางภาคอีสาน ตรวจพบปริมาณของบอแรกซ์สูง
มากในอาหารรสหวานก็พบเช่นกนั เช่น ลอดช่องรวมมิตร ทบัทิมกรอบ ขนมเบื%อง เป็นตน้ 

บอแรกซ์ เป็นสารอนินทรียส์ังเคราะห์ มีชื#อทางเคมีวา่ โซเดียมเตตราบอเรต (Sodium 
Tetraborate) โซเดียมบอเรต (Sodium Borate) มีลกัษณะเป็นผลึกรูปสี# เหลี#ยมเล็ก ๆ ซึ# งขาวขุ่นคลา้ย
ผงซกัฟอก ละลายไดดี้ในนํ%า เรียกกนัหลายชื#อ เช่น นํ% าประสานทอง หรือที#คนจีนเรียกวา่เผง่เซ และสามารถ
หาซื%อไดต้ามร้านขายยา หรือร้านขายของชาํบางแห่ง ในรูปของการบรรจุถุงขาย โดยใชชื้#อวา่ผงกรอบ หรือ
แป้งกรอบ โดยทั#วไปจะใช้บอแรกซ์ในอุตสาหกรรมทาํแกว้ ใชใ้นทางเกษตรกรรม ในการกาํจดัป้องกนั
วชัพืช ใชป้้องกนัการเจริญของเชื%อราที#ขึ%นตามตน้ ใบ ใชเ้ป็นยาเบื#อแมลงสาบ และใชเ้ป็นตวัเชื#อมทองเส้น
เขา้ดว้ยกนั 

บอแรกซ์ เป็นโทษต่อร่างกายได ้ 2 ลกัษณะ คือ ตวับอแรกซ์จะเป็นสิ#งแปลกปลอม      
สําหรับร่างกายไม่สลายตวั แต่ส่วนใหญ่จะถูกสะสมไวที้#กรวยไตทาํให้เกิดการอกัเสบได้และพิษของ        
บอแรกซ์ ซึ# งสามารถทาํลายพืชและสัตวไ์ด ้ก็สามารถจะทาํลายระบบทางเดินอาหารของเราไดเ้ช่นเดียวกนั 
อาการที#แสดงออกจะขึ%นอยู่กบัปริมาณของสารบอแรกซ์ ที#รับเขา้ไปในร่างกาย และความสามารถของ
ร่างกายในการขบัถ่ายออกมา ในรายที#บริโภคนอ้ย ๆแต่บ่อยครั% ง จะเกิดระคายเคืองต่อเยื#อบุทางเดินอาหาร
อาหารทาํ ให้มีการเบื#ออาหาร อาเจียน ทอ้งร่วงบ่อย ๆ นํ% าหนกัลด และอาการผื#นคนัทางผิวหนงั ในรายที#
บริโภคครั% งละมาก ๆ อาจเกิดอาการพิษอยา่งรุนแรงได ้เช่น อาเจียนออกมาเป็นเลือด ปวดทอ้ง ผิวหนงัมีผื#น
แดง หรืออาการชํ% าเลือดตวัเหลือง ไม่มีปัสสาวะ และหมดสติได ้สํา หรับเด็กเล็ก ๆ พบวา่ถา้บริโภคเขา้ไป
เพียง 5-6 กรัมหรือชอ้นชาพนูต่อครั% ง หรือในผูใ้หญ่ ถา้บริโภคเกินกวา่ 15 กรัมต่อครั% ง ก็จะทาํ ใหถึ้งชีวติได ้

การใชส้ารบอแรกซ์ผสมอาหารในปัจจุบนั พบว่าผูผ้ลิตอาหารและผูป้ระกอบการบาง
รายใชบ้อแรกซ์ผสมลงในอาหาร เช่น ลูกชิ%น หมูยอ ผกักาดเค็ม มะม่วงดองผลไมด้องต่าง ๆ กลว้ยทอด     
มนัทอดและใช้ในการปลอมปนลงในชูรส บอแรกซ์ไดถู้กกาํหนดเป็นวตัถุห้ามใชใ้นอาหารตามประกาศ
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กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที# 4 และมีบทลงโทษสําหรับผูผ้ลิตอาหารที#ใส่บอแรกซ์ให้ถือวา่ผลิตจาํหน่าย
อาหารไม่บริสุทธิ3  ตอ้งระวางโทษจาํ คุกไม่เกิน 10 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั%งจาํ ทั%งปรับ ปกติ
ใช้สําหรับลา้งหมอ้นํ% าขนาดใหญ่ ใช้ในทางยาโดยเฉพาะภายนอกร่างกาย เป็นสารฆ่าเชื%อโรค ยบัย ั%งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ เช่น นํ% ายากรดบอริค 2 % ใชส้ํา หรับชะลา้งแผล คุณสมบติัของบอแรกซ์หรือ    
กรดบอริค คือ ทาํให้อาหารกรุบกรอบ หรือที#เรียกกนัวา่ “ผงกรอบ” ราคาซองละ 2 บาท นาํมาทาํให้ลูกชิ%น 
หมูยอ แป้งบวัแกว้มะม่วงดอง มะม่วงอบนํ% าผึ%ง ลูกชิ%นปิงปอง (ลูกชิ%นถา้ทุบมาก ๆ จนเหนียวก็กรอบไดโ้ดย
ไม่ตอ้งใชผ้งกรอบ ผกั ผลไม ้ ที#แช่นํ% าปูนใสก็กรอบได ้ เนื%อสัตวไ์ม่จาํเป็นตอ้งโรยผงกรอบเพื#อป้องกนัการ
เน่าเสีย แต่เก็บในช่องแช่แข็งในตูเ้ยน็โรยเกลือเก็บในที#อากาศถ่ายเทก็ไดเ้ช่นกนั) โดยไม่รู้หรือเห็นแก่ตวั
ของผูผ้ลิต ทั%งนี% เพราะผงกรอบนี%จะถูกดูดซึมเขา้สู่เส้นเลือดอยา่งรวดเร็วทางลาํไส้ เขา้ไปอยูใ่นนํ% าลาย นํ% านม 
ปัสสาวะ ภายใน 12 ชั#วโมง ในรูปที#ไม่เปลี#ยนแปลง 50 % อีก 50 % ที#เหลือถูกขบัออกอยา่งชา้ ๆ ภายใน 1 
สัปดาห์ นอกจากนี%จะเกิดพิษสะสมในไต ทาํให้ปัสสาวะไม่ออกและมีอาการคลื#นไส้ อาเจียนเป็นเลือด ปวด
ทอ้ง ผวิหนงัเป็นผื#นแดง ความดนัโลหิตตํ#า หมดสติตบัและสมองอาจอกัเสบได ้

วิธีตรวจสอบผงชูรสปลอมจาก บอแรกซ์ ให้นาํ ผงชูรสที#สงสัยขนาดประมาณเท่าเม็ด
ถั#วเขียวละลายนํ%า 1 ชอ้นชา แลว้นาํ กระดาษขมิ%นจุ่มลงไป ถา้เป็นผงชูรสแทก้ระดาษขมิ%นจะไม่เปลี#ยนสี ถา้
มีบอแรกซ์อยูก่ระดาษขมิ%นจะเปลี#ยนสีเป็นสีนํ%าตาล หรือสีคลํ%าทนัที 

2) วตัถุเจือปนที#ใชฟ้อกสีอาหาร ไดแ้ก่ โซเดียมไฮโปซลัไฟตเ์ป็นสารเคมีที#เป็นพิษห้าม
ใชใ้นการปรุงอาหาร หรือใส่ในอาหาร เมื#อเขา้สู่ร่างกายจะทาํ ให้เกิดอาการเป็นพิษ ในกรณีที#รับเขา้ไปนอ้ย
จะมีอาการคลื#นไส้ วิงเวียน เหนื#อยอ่อน ความดนัโลหิตลดตํ#าลงและถา้ไดรั้บเขา้ไปในปริมาณมากก็จะทาํ 
ให้ถ่ายเป็นเลือด ชกัช็อค หมดสติ หายใจไม่ออก ไตวายและเสียชีวิตในที#สุดปัญหาของโซเดียมไฮโป   ซลั
ไฟต ์ พบวา่ในปัจจุบนัมีการใชส้ารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์ เป็นสารฟอกสีอาหารหลายประเภทเพื#อทาํ ให้
อาหารดงักล่าวดูน่ารับประทานขึ%น เช่นนํ% าตาลปิw บที#ทาํจากนํ% าตาลมะพร้าว ขิงซอย ถั#วงอก อาหารทะเลแห้ง
ประเภทปลาหมึกตากแห้งต่าง ๆ เป็นตน้ โดยผูผ้ลิตผูป้ระกอบการในครัวเรือนขาดความรู้ความเขา้ใจ
เกี#ยวกบัพิษภยัของสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์ และเขา้ใจผิดวา่สารชนิดนี% เป็นวตัถุเจือปนอาหารที#มีความ
ปลอดภยัสามารถใชก้บัอาหารได ้

นอกจากการใชส้ารเคมีเป็นสารฟอกสีในอาหารแลว้ยงัมีการใช้สารฟอกสีที#อนุญาตให้
ใช ้เช่นโซเดียมซลัไฟตใ์นปริมาณที#เกินกาํหนด ซึ# งจะมีผลทาํใหส้ารกาํมะถนัตกคา้งในปริมาณสูง และเป็น
อนัตรายแก่ผูบ้ริโภคไดถึ้งตายเช่นเดียวกนั โดยเฉพาะผูป่้วยที#มีประวติัโรคหอบ หืด อ่อนเพลีย และผูที้#
ออกกาํลงัมาก 
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3) วตัถุเจือปนที#ใชก้นัเสีย ไดแ้ก่ สารกนับูด เป็นสารประกอบเคมี หรือของผสมของ
สารประกอบเคมี ที#ใชเ้ติมลงไปในอาหาร เพื#อชะลอการเน่าเสีย หรือยืดอายุการเก็บของอาหาร สารกนับูด
ยบัย ั%งหรือทาํลายจุลินทรียโ์ดย 

(1) มีผลต่อผนังเซลล์ของจุลินทรีย์ โดยไปทาํให้คุณสมบัติของผนังเซลล์
เปลี#ยนแปลง อาจทาํใหท้างเดินของอาหารจากภายนอกสู่ภายในเซลล์เกิดขดัขอ้ง ผนงัเซลล์ฉีกขาดทาํให้เกิด
การรั#วไหลของส่วนประกอบภายในเซลล์ ทาํให้เกิดมีผนงัเซล์ที#ไม่สมบูรณ์ ทาํให้จุลินทรียต์ายได ้ และ
นอกจากนี%ยงัมีสารชนิดที#ไปห่อหุม้ผนงัเซลของจุลินทรียท์าํให้การดูดซึมเขา้สู่ภายในเซลชะงกั ก็เป็นสาเหตุ
ใหจุ้ลินทรียต์ายไดเ้ช่นกนั 

(2) มีผลต่อการทาํงานของเอ็นไซม์ภายในเซลล์ การที#เอ็นไซม์จะทาํงานอย่างมี
ประสิทธิภาพไดน้ั%น ส่วนประกอบต่าง ๆ ของเอ็นไซมต์อ้งอยูใ่นสภาพที#สมบูรณ์พร้อมจะทาํงาน หากส่วน
ใดส่วนหนึ#งถูกทาํลายความสามารถในการทาํงานของเอ็นไซมก์็จะเสียไปสารกนับูดบางตวัเมื#อเติมลงไปจะ
ไปทาํลายส่วนประกอบของเอ็นไซมท์าํให้ความสามารถของเอ็นไซมเ์สียไป ซึ# งมีผลทาํให้การทาํงานของ
จุลินทรียห์ยดุชงกั หรือตายได ้

(3) มีผลต่อพนัธุกรรมของเซลล์ โดยทั#วไปแลว้ องคป์ระกอบที#สําคญัและเกี#ยวขอ้ง
กบัการแบ่งเซลล์ ไดแ้ก่ โครโมโซม และยีน ซึ# งหากมีความผิดปกติเกิดขึ%นกบัส่วนนี%การแบ่งเซลล์ยอ่ยจะ
เกิดขึ%นไม่ได ้เช่น สารกนับูดบางชนิดจะไปทาํ ให้เกิดการเปลี#ยนแปลงที# RNAซึ# งเป็นส่วนประกอบของยีน 
และจะมีผลต่อเนื#องไปยบัย ั%งการสังเคราะห์ของโปรตีน ทาํ ให้ขบวนการแบ่งเซลล์หยุดชะงกั จาํนวน
จุลินทรียก์็จะไม่เพิ#ม 

ประสิทธิภาพของสารกนับูดจะดีหรือไม่นั%น ขึ%นอยูก่บัปัจจยัต่าง ๆดงัต่อไปนี%  
1. ความเข้มข้นของสารกันบูดโดยปกติปริมาณของสารกันบูดที#ใช้มากขึ% นนั%นจะ

สามารถทาํ ลายจุลินทรียไ์ดม้ากขึ%นดว้ย แต่ปริมาณของสารกนับูดที#ใชไ้ดต้ามกฏหมายนั%นมกัจะเป็นปริมาณ
ที#เพียงพอสํา หรับการชะงกัการเจริญเติบโตของจุลินทรียเ์ท่านั%น เพราะฉะนั%นในระหวา่งการผลิตจึงควร
ระมดัระวงัให้มีการปนเปื% อนของจุลินทรียใ์ห้น้อยที#สุด เพราะหากอาหารที#ตอ้งการถนอมเกิดการเน่าเสีย
หรือมีจุลินทรียป์ะปนมาเป็นจาํนวนมากก่อนแลว้ การใชส้ารกนับูดก็จะไม่ไดป้ระโยชน์อะไรเลย 

2. จุลินทรียใ์นอาหาร สารกนับูดต่างกนั จะมีความสามารถในการทาํลายจุลินทรียไ์ด้
ต่างชนิดกนั จุลินทรียต่์างชนิดกนั จะตอ้งใชส้ารกนับูดชนิดเดียวกนั ในปริมาณที#ต่างกนัในการทาํลาย หาก
จุลินทรียอ์ยูใ่นระยะที#อ่อนแอจะถูกทาํลายไดง่้ายกวา่ ประวติัของจุลินทรียมี์ผลต่อปริมาณสากกนับูดที#จะใช้
ดว้ย เช่น จุลินทรียที์#เคยชินกบัอาหารที#มีความเป็นกรดค่อนขา้งสูงถา้จะใชส้ารกนับูดที#เป็นกรดในการถนอม
อาหารก็จะตอ้งเพิ#มปริมาณสารกนับูดเพิ#มมากขึ%นดว้ย 

3. อุณหภูมิ อุณหภูมิขณะที#จะใส่สารกันบูดเป็นปัจจัยที#สําคัญที#เกี#ยวข้องกับ
ประสิทธิภาพของสารกนับูด ในการทาํ ลายจุลินทรีย ์ ถา้เป็นสารกนับูดชนิดทนความร้อนอุณหภูมิสูงก็จะ
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เป็นตวัช่วยเพิ#มประสิทธิภาพของสารกนับูดในการทาํลายจุลินทรีย ์หากเป็นสารกนับูดก็จะถูกทาํให้สลายตวั
ไป ถา้หากขบวนการแปรรูปอาหารนั%นใชค้วามร้อนสูงมากเกินไป 

4. คุณสมบัติของอาหาร ส่วนประกอบของอาหารจะมีอิทธิพลอย่างมากต่อ
ประสิทธิภาพของสารกนับูด เช่น ความเป็นกรดด่างของอาหาร ปริมาณนํ% าตาลในอาหาร ปริมาณไขมนัใน
อาหาร การเป็นคอลลอยดห์รืออิมลัชั#นของอาหาร เป็นตน้ 

คุณสมบติัของสารกนับูดที#ดีควรมีลกัษณะ ดงันี%  
1. ควรเป็นสารที#มีความสามารถในการทาํลายเชื%อจุลินทรียไ์ดม้ากกวา่ที#จะเพียงแต่ชะงกั

การเจริญเติบโตของจุลินทรียเ์ท่านั%น โดยเฉพาะอยา่งยิ#งจุลินทรียที์#ทาํ ใหอ้าหารเป็นพิษ 
2. ควรเป็นสารที#ถูกทาํลายใหก้ลายเป็นสารที#ไม่เป็นพิษได ้
3. ควรเป็นสารกนับูดที#ทาํให้เกิดการดื%อของจุลินทรียน์ั%น 
4. ควรเป็นสารที#ไม่ถูกทาํลายให้เสื#อมคุณภาพโดยอาหาร หรือสารที#มีอยู่ในอาหาร

รวมทั%งผลิตผลพลอยไดจ้ากการเมตะโบไลซ์ของจุลินทรีย ์
สารกนับูดที#นิยมใชใ้นอาหารปัจจุบนัมีมากมายหลายชนิด ตั%งแต่ชนิดง่าย ๆ ที#หาไดใ้น

ครัวเรือน เช่น เกลือ นํ% าตาล ซึ# งก็มีขอ้จาํกดัในการใช ้คือ ใชไ้ดก้บัอาหารบางชนิดบางประเภทเท่านั%น ส่วน
ใหญ่มกัใชร่้วมกบัวธีิการถนอมอาหารแบบอื#น ๆ เช่น การตากแหง้ เป็นตน้ 

ในการถนอมอาหารจาํนวนมาก ๆ หรือโรงงานผลิตภณัฑ์อาหารขนาดใหญ่ ๆ หรือ
แมแ้ต่การผลิตเป็นอุตสาหกรรมในครอบครัวก็นิยมนาํ สารเคมีซึ# งมีคุณสมบติัป้องกนัการเน่าเสียมาใชใ้ส่ใน
อาหาร หรือใช้สารเคมีที#อนุญาตให้ใช้ในอาหารในปริมาณที#มากเกินขนาด จนก่อให้เกิดอนัตรายต่อ
ผูบ้ริโภค 

สารเคมีที#ห้ามใช้ในอาหารที#มกัพบนาํ มาใช้เป็นสารกนับูด ได้แก่กรดซาลิซัยลิค      
กรดบอริค และกรดบอแรกซ์ ซึ# งพบวา่สารดงักล่าวก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคคือ กรดซาลิซยัลิคซึ# งเป็น
กรดค่อนขา้งแรงพบวา่สามารถทาํ ลายผนงักระเพาะอาหารได ้ทาํให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร ถา้กินเป็น
เวลานาน ๆ ทาํใหเ้กิดมีเลือดออกในกระเพาะอาหาร นอกจากนี%ยงัพบวา่มีพิษต่อระบบประสาทส่วนกลางทาํ 
ใหเ้กิดมีอาการคลื#นไส้ อาเจียน ถา้แพม้ากอาจมีผื#นขึ%นตามตวั และเป็น อนัตรายต่อไตไดแ้ละกรดบอริค และ
กรดบอแรกซ์ ที#รู้จกักนัในชื#อนํ% าประสานทอง”หรือ “ผงเซ่” จะก่อให้เกิดพิษสะสมในไต ปัสสาวะไม่ออก 
คลื#นไส้ อาเจียนเป็นเลือด ปวดทอ้งความดนัโลหิตตํ#า หมดสติ และหากบริโภคเขา้ไปเป็นจาํนวนมากอาจทาํ 
ใหถึ้งตายได ้หรือทาํใหเ้กิดการอกัเสบของตบัและสมองไดอี้กดว้ยส่วนใหญ่แลว้สารเคมีประเภทนี%มกัพบใช้
กนัผดิ ๆ คือ ใชเ้ป็นสารกนัเสียในอาหารประเภทปลาสด โดยใชส้ารนี%โรยที#ปลาทาํใหป้ลาดูสดอยูเ่สมอ และ
ยงัมีการนาํไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอื#นเพื#อกนับูด เช่น แยม อาหารหมกัดอง เป็นตน้ 
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กรดเบนโซอิค เป็นวตัถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที# 84 พ.ศ. 
2527 ซึ# งมีวตัถุประสงคเ์พื#อใชก้นัเสียในอาหาร เป็นผลึกสีขาวรูปเข็ม หรือเกล็ดไม่มีกลิ#น หรือมีกลิ#นคลา้ย
เบคโซอิค หรือเบนซลัดีไฮดอ์ยา่งอ่อน ละลายไดเ้ล็กนอ้ยในนํ%า และละลายไดดี้ในแอลกอฮอล์ คลอโรฟอร์ม 
และอีเทอร์ ปริมาณสูงสุดที#ให้ใชไ้ด ้คือ 1000 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัมปัญหาของกรดเบนโซอิคที#พบ
ในปัจจุบนัเกิดจากมีการใชก้รดเบนโซอิคเป็นวตัถุกนัเสียในอาหารในปริมาณที#มากกวา่กาํหนด เช่น ขนม 
นํ% าปลา ซีอิwว เตา้หู้ เป็นตน้ ทาํให้ร่างกายตอ้งรับภาระหนกัในการขจดัขบัถ่ายออกจากร่างกาย โดยเฉพาะ
ผูป่้วยโรคไต โรคตบั จะทาํให้อาการป่วยทรุดหนกัลงได ้ การบริโภคอาหารที#มีกรดเบนโซอิคในปริมาณที#
มากเกินไปอาจทาํ ให้เกิดแผลที#เยื#อบุกระเพาะอาหารและลาํใส้ได ้ หรือเกิดอาการทางสมองในเด็กเล็กได ้
ฉะนั%นกรดเบนโซอิคจะเป็นสารกนัเสียในอาหารที#ปลอดภยั เมื#อใชใ้นปริมาณที#เหมาะสมเท่านั%น 

ดินประสิว ดินประสิวเป็นส่วนประกอบของโปแตสเซียมหรือโซเดียมไนเตรท หรือไน
ไตรท ์ เป็นสารที#พบในหินและถํ%า พบมากที#สุดในอินเดีย นอกจากนี% ยงัพบดินประสิวในพืช พวกผกั ตน้
ทานตะวนั และยาสูบ เป็นสารที#มีประโยชน์มากในทางอุตสาหกรรมทางการแพทย ์ และดา้นอาหาร คือ
ประโยชน์ของดินประสิวทางอุตสาหกรรม เช่น ทาํ ดอกไมไ้ฟทาํ ดินปืนหรือดินดาํ ทาํ ระเบิด เป็นวตัถุช่วย
ให้โลหะหลอมง่าย ใชชุ้บเหล็กกลา้ ชุบไส้เทียน ฯลฯประโยชน์ทางการแพทย ์ ใชใ้นยาขบัปัสสาวะ เป็น
ส่วนประกอบในยาผงแกหื้ด ใชใ้นร่างกายที#มีโปแตสเซียมนอ้ยกวา่ปกติ เป็นตน้และประโชน์ทางอาหาร คือ 
เป็นวตัถุกนัเสียในอาหารประเภทเนื%อสัตวทุ์กชนิด เช่น เนื%อเค็ม ปลาช่อนแห้ง ปลาริวกิว อาหารเนื%อสํา เร็จ
รูป และเป็นสารแต่งสีอาหารเนื%อสัตว ์ทาํ ให้เนื%อมีสีแดง จึงใชใ้นการผลิตเบคอน ไส้กรอก ปลาร้า ปลาเจ่า 
ปลารมควนัการที#ดินประสิวทาํ ให้เนื%อสัตวมี์สีแดงขึ%นไดเ้นื#องจากในเนื%อสัตวมี์สารฮีโมโกลลิน ซึ# งจะทาํ 
ปฏิกิริยากบัดินประสิวกลายเป็น เม็ทฮีโมโกลบิน ทาํ ให้เนื%อมีสีแดงสดแลดูเนื%อสดน่ารับประทาน อนัตราย
ของดินประสิวถา้ร่างกายไดรั้บดินประสิวมากเกินไป หรือผูที้#มีปฏิกิริยาตอบสนองไวต่อสารนี% เป็นพิเศษ ดิน
ประสิวจะทาํ ให้เกิดอาการพิษต่อทางเดินอาหาร มีอาการคลื#นไส้ อาเจียน ปวดทอ้งทอ้งร่วง อุจจาระเป็น
เลือด ปวดศรีษะ ซึ# งอาการต่าง ๆ นี% จะเกิดภายในผูที้#ไดรั้บดินประสิวเขา้ไปมากหรือผูที้#แพดิ้นประสิว 
นอกจากนี%ยงัพบวา่สารไนไตรทใ์นดินประสิวจะทาํ ปฏิกิริยากบัสารพวกเซกนัดารี# เอมีน (Secondary Amine) 
ในอาหาร เกิดสารไนโตรซามีน ซึ# งเป็นสารที#อาจทาํ ใหเ้กิดมะเร็งในคนได ้

ขอ้กาํหนดในการใช้ดินประสิวตามกฎหมายอาหารปัจจุบนั หรือประกาศฉบบัที# 84 
(พ.ศ. 2527) เรื#องวตัถุเจือปนอาหาร ไดมี้ขอ้กาํ หนดเกี#ยวกบัการใช้สารดินประสิวเป็นวตัถุกนัเสียใน
ผลิตภณัฑ์เนื%อสัตวบ์างประเภท โดยกาํหนดให้ใชโ้ปแตสเซียมไนเตรท หรือโปแตสเซียมไนไตรท ์ หรือ
โซเดียมไนเตรท หรือโซเดียมไนไตรท ์(ที#ผลิตขึ%นไดม้าตรฐานที#จะใชผ้สมอาหารได)้ สํา หรับโซเดียมหรือ
โปแตสเซียมไนเตรทให้ใชใ้นปริมาณไม่เกิน 500 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม และสํา หรับโซเดียมหรือ
โปแตสเซียมไนไตรทใ์ห้ใชใ้นปริมาณไม่เกิน 50-125 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม การใชใ้นสารไนเตรท 
และไนไตรทด์งักล่าว ในปริมาณที#แตกต่างไปจากวตัถุประสงค์ ชนิดของอาหารและปริมาณสูงสุดที#ให้
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ใชไ้ดต้ามที#ระบุไวใ้นประกาศฯจะตอ้งไดรั้บความเห็นชอบจากสํา นกังานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน
การใชดิ้นประสิวเป็นวตัถุกนัเสียอาจหลีกเลี#ยงไดโ้ดยใชก้รรมวิธีฆ่าเชื%อโรคในระหวา่งการผลิตหรือใชว้ตัถุ
กนัเสียตวัอื#นที#มีความปลอดภยัสูงกว่าแทน เช่น กรดเบนโซอิคเป็นตน้ ส่วนการใช้ดินประสิวเพื#อแต่งสี
อาหารก็อาจเปลี#ยนสีมาใชสี้จากธรรมชาติแทน 

4.4.7 วตัถุเจือปนที#ใชค้วามหวานแทนนํ% าตาล วตัถุเจือปนให้ความหวานแทนนํ% าตาลหรือสาร
ให้ความหวานเทียม (Artificial Sweetening Agent) ได้แก่ สารที#สังเคราะห์ขึ%นมาโดยกรรมวิธีทาง
วิทยาศาสตร์ และมีคุณสมบติัให้รสหวานคลา้ยหรือเหมือนนํ% าตาลทรายที#เราบริโภค ซึ# งมีทั%งชนิดที#มีความ
หวานใกลเ้คียงกบันํ%าตาลทรายและมีความหวานนบัเป็นร้อยหรือพนัเท่าของนํ% าตาลทราย การที#มีการนาํ เอา
สารให้ความหวานชนิดอื#นมาใช้แทนนํ% าตาลในอุตสาหกรรมอาหาร หรือใช้ในการปรุงรสอาหารใน
ครัวเรือนนั%นมาจากสาเหตุหลายประการ คือ 

1) เพื#อลดปริมาณการบริโภคนํ% าตาลซึ# งเป็นสารพวกคาร์โบไฮเดรทสําหรับผูที้#ตอ้งการ
ลดหรือจาํ กดัปริมาณแคลอรี#จากอาหาร ซึ# งไดแ้ก่ผูที้#ตอ้งการควบคุมนํ% าหนกั หรือใชก้ั%บผปู้ว ่ยโรคเบาหวาน
ที#ตอ้งการจาํ กดัปริมาณนํ% า ตาลในร่างกาย เพราะสารที#ให้ความหวานเทียมนี% จะไม่ตอ้งใชอิ้นซูลิน (Insulin) 
ในขบวนการเมตะโบไลซ์เหมือนกบันํ%าตาล 

2) เนื#องจากนํ% าตาลทรายในทอ้งตลาดมีราคาสูงขึ%น และบางเวลานํ% าตาลมีปริมาณไม่
เพียงพอกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค เพื#อลดตน้ทุนการผลิตจึ#งนาํ สารที#ให้ความหวานเทียมมาใชแ้ทนนํ% า
ตาล เพราะสารเหล่านี% มีราคาตํ#ากวา่นํ%าตาลมาก เมื#อเทียบกบัปริมาณที#ใชใ้หไ้ดร้สหวานเท่า ๆ กนั 

3) เนื#องจากอาหารบางชนิดจาํเป็นตอ้งมีรสหวาน แต่ไม่ตอ้งการส่วนประกอบที#เป็นคาร์
โบไฮเดรท เพราะจะทาํ ใหอ้าหารนั%นเสื#อมคุณภาพไดง่้าย เช่น นํ%าปลานํ%าซีอิwว หรือยา เป็นตน้ 

วตัถุเจือปนใหค้วามหวานแทนนํ%าตาลที#นิยมใชมี้หลายชนิด เช่น 
โซเดียมไซคลาเมท (Sodium Cyclamate) มีความหวาน 30 เท่าของนํ%าตาลทราย 
ดลัซิน (Dulcin) หรือ ซูครอล (Sucrol) มีความหวาน 200 เท่าของนํ%าตาลทราย 
ซคัคาริน (Saccharin) มีความหวาน 500 เท่าของนํ% าตาลทรายส่วนในรูปของโซเดียม

ซคัคาริน ซึ# งเป็นรูปที#นิยมใช ้มีความหวานประมาณ 300-500 เท่าของนํ%าตาลทราย 
ซอร์บิทอล (Sorbital) มีความหวานนอ้ยกวา่นํ% าตาลทราย คือ ประมาณ ½ - 2/3 เท่า

ของนํ%าตาลทราย 
สตีวโิอไซด์ (Stevioside) มีความหวานประมาณ 150-300 เท่าของ 

นํ%าตาลทราย 
ซยัลิทอล (Xylitol) มีความหวานเท่ากบันํ%าตาลทราย 
ไดโซเดียมกลีซิลริซิเนต และไตรโซเดียมกลีซิลริซิเนต มีความหวาน 4000 เท่า

ของนํ%าตาลทราย 
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แอสปาร์เทม มีความหวาน 200 เท่าของนํ%าตาลทราย ฯลฯ 
สารใหค้วามหวานดงักล่าวมีคุณสมบติัที#แตกต่างกนัออกไป จึงมีการนาํ มาใชใ้นวตัถุประสงค์

ที#แตกต่างกนัออกไปตามความเหมาะสม แต่บางชนิดก็ก่อให้เกิดพิษภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคไดก้ระทรวง
สาธารณสุขจึงไดป้ระกาศห้ามใชใ้ส่ในอาหารทุกชนิด รวมทั%งนาํ เขา้สารเคมีในราชอาณาจกัรดว้ย ไดแ้ก่ 
โซเดียมไซคลาเมตดลัซิล และสตีวโิอไซด ์

4.5  สารปนเปื% อนในอาหาร 6 ชนิดที#กระทรวงสาธารณสุขห้ามใช้เจือปนในอาหาร ไดแ้ก่        
(สาํนกังานคณะกรรมการสาธารณสุขมูลฐาน. 2540 : 58-60) 

4.5.1 สารเร่งเนื%อแดง (ซาลบูทามอล) เป็นสารในกลุ่มเบตา้อะโกนิสตเ์ป็นตวัยาสํา คญัใน
การผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด ช่วยในการขยายหลอดลม และช่วยให้กลา้มเนื%อหลอดลมคลายตวั แต่จะมี
ผลขา้งเคียงต่อหวัใจ ระดบันํ%าตาลในเลือด และกลา้มเนื%อโครงสร้างของร่างกาย พบวา่เกษตรกรผูเ้ลี% ยงหมู มี
การนาํ สารชนิดนี% ไปผสมในอาหารสํา หรับเลี%ยงหมู เพื#อกระตุน้ให้หมูอยากอาหาร เร่งการเจริญเติบโตของ
หมู ช่วยสลายไขมนัและทาํ ให้กลา้มเนื%อขยายใหญ่ขึ%นทาํให้เนื%อหมูมีปริมาณเนื%อแดงเพิ#มมากขึ%น เพราะจะ
ทาํ ใหไ้ดร้าคาดีกวา่หมูที#มีชั%นไขมนัหนา ๆ 

อนัตรายจากซาลบูทามอล การบริโภคเนื%อสัตวที์#มีสารเร่งเนื%อแดงตกคา้งอยู่อาจมี
อาการมือสั#น กลา้มเนื%อกระตุก ปวดศีรษะ หวัใจเตน้เร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียน ศีรษะ บางรายมี
อาการเป็นลม คลื#นไส้อาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และเป็นอนัตรายมากสํา หรับหญิงมีครรภแ์ละผูที้#
เป็นโรคหวัใจ ความดนัโลหิตสูง เบาหวาน และโรคไฮเปอร์ไธรอยด ์

ขอ้แนะนาํ ในการเลือกซื%อเนื%อหมู 
1. เลือกซื%อเนื%อหมูที#มีสีธรรมชาติ มีมนัหนาบริเวณสันหลงั และมีไขมนัแทรกอยูใ่น

กลา้มเนื%อเห็นไดช้ดัเจนเมื#อตดัขวาง 
2. เมื#อไม่ตอ้งการบริโภคมนัหมูก็ให้ตดัมนัหมูทิ%งไปขอ้สังเกต เนื%อหมูที#ปนเปื% อนสาร

เร่งเนื%อแดงถา้หั#นและปล่อยทิ%งไว ้เนื%อหมูจะมีลกัษณะค่อนขา้งแหง้ 
4.5.2 บอแรกซ์ หรืออาจเรียกชื#อวา่ ผงกรอบ นํ%าประสานทอง ผงเนื%อนิ#มสารขา้วตอก ผงกนั

บูดและเม่งแซหรือเพ่งแซ มีลกัษณะเป็นผง หรือผลึกสีขาว ไม่มีกลิ#น มีรสขมเล็กน้อย ซึ# งกระทรวง
สาธารณสุขประกาศกาํหนดให้เป็นวตัถุที#ห้ามใชใ้นอาหาร เพราะเป็นสารเคมีที#นาํ มาใช้ในอุตสาหกรรม
หลายชนิด เช่น ใชใ้นอุตสาหกรรมทาํ แกว้ ใชเ้ป็นส่วนประกอบของยาฆ่าเชื%อ ใชเ้ป็นสารฆ่าแมลง ใชท้าํ 
อุปกรณ์ไฟฟ้า ใชใ้นการเชื#อมทอง ใชชุ้บและเคลือบโลหะ และใชใ้นการผลิตถ่านไฟฉาย เป็นตน้ ชื#อทางเคมี
ของบอแรกซ์ คือ “โซเดียมบอเรต” (Sodium Borate)“โซเดียมเตตราบอเรต” (Sodium Tetraborate) 
“โซเดียมไบบอเรต” (Sodium Biborate) ฯลฯ 

เนื#องจากสารบอแรกซ์ทาํ ให้อาหารมีลกัษณะหยุน่ กรอบ และมีคุณสมบติัเป็นวตัถุกนัเสีย
ดว้ย จึงพบมีการลกัลอบนาํ มาผสมในอาหาร เพื#อให้อาหารมีความหยุน่ กรอบ คงตวัไดน้าน ไม่บูดเสียง่าย 
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นอกจากนี%ยงัมีการนาํ เอาบอแรกซ์ไปละลายนํ% าแลว้ทาที#เนื%อหมู เนื%อววั เพื#อให้ดูสดไม่บูดเน่าก่อนเวลา บาง
แห่งใชเ้นื%อหมูเนื%อววัจุ่มลงในนํ% าบอแรกซ์ รวมทั%งพบวา่มีการปลอมปนในผงชูรส เนื#องจากมีลกัษณะเป็น
ผลึกเล็ก ๆ คลา้ยผงชูรส 

อาหารที#มกัตรวจพบบอแรกซ์ ไดแ้ก่ เนื%อสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ เช่น หมูสดหมูบด ปลาบด 
ทอดมนั ลูกชิ%น ไส้กรอก แป้งกรุบ ทบัทิมกรอบ ผลไมด้อง เป็นตน้ 

อนัตรายต่อผูบ้ริโภค บอแรกซ์ เป็นสารที#มีพิษต่อร่างกาย ความรุนแรงของการเกิดพิษ 
ขึ%นกบัปริมาณที#ร่างกายไดรั้บและการสะสมในร่างกาย หากไดรั้บในปริมาณไม่มาก แต่ไดรั้บบ่อยเป็น
เวลานานจะเกิดอาการเรื% อรัง เช่น อ่อนเพลีย เบื#ออาหาร นํ% าหนกัลด ผิวหนงัแห้งอกัเสบหนงัตาบวม เยื#อตา
อกัเสบ ตบัและไตอกัเสบ ระบบสืบพนัธ์ุเสื#อมสมรรถภาพ เป็นตน้ ถา้ไดรั้บบอแรกซ์ในปริมาณสูงจะเกิด
อาการเป็นพิษแบบเฉียบพลนั เช่น คลื#นไส้ อาเจียน ปวดศีรษะอุจจาระร่วง เป็นตน้ บางครั% งรุนแรงถึง
เสียชีวติได ้

วธีิหลีกเลี#ยงอนัตรายจากบอแรกซ์ มีดงันี%  
1. ไม่ควรซื%อเนื%อสัตวบ์ดสําเร็จรูป ควรซื%อเป็นชิ%นและตอ้งลา้งให้สะอาดแลว้จึงนาํ มา

บดหรือสับเอง 
2. หลีกเลี#ยงการซื%ออาหารประเภทเนื%อสัตวที์#ผดิปกติจากธรรมชาติ เช่นเนื%อหมูที#แข็ง กด

แลว้เดง้ หรือผวิเป็นเงาเคลือบคลา้ยกระจก 
3. หลีกเลี#ยงอาหารที#มีลักษณะหยุ่นกรอบอยู่ได้นานผิดปกติ อาหารที#เก็บไวเ้ป็น

เวลานานก็ไม่บูดเสีย 
4. หากไม่แน่ใจในอาหารนั%น ๆ ควรใช้ชุดทดสอบบอแรกซ์อย่างง่ายซึ# งหาซื%อไดที้#

กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์กระทรวงสาธารณสุข 
4.5.3 ฟอร์มาลิน เป็นชื#อที#รู้จกัดีในทางการคา้ของ สารละลายฟอร์มาลดีไฮด์หรือที#วงการ

แพทย ์เรียกวา่ “นํ%ายาดองศพ” เป็นสารละลายที#ประกอบดว้ยแก๊สฟอร์มาลดีไฮด์ประมาณร้อยละ 37 ละลาย
อยูใ่นนํ% า และมีเมทานอลปนอยูด่ว้ยประมาณ 10 – 15 % ลกัษณะเป็นของเหลวใสไม่มีสี แต่มีกลิ#นฉุน
เฉพาะตวั ใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตเคมีภณัฑ์พลาสติก สิ#งทอ ใชใ้นการรักษาผา้ไม่ให้ ยน่ยบั เป็นตน้ หรือใช้
ในทางการแพทยเ์ป็นยาฆ่าเชื%อโรค ฆ่าเชื%อรา และเป็นนํ% ายาดองศพ พบวา่มีการนาํ สารฟอร์มาลินมาผสมใน
อาหาร เพื#อใหอ้าหารคงความสด ไม่เน่าเสียง่าย และเก็บรักษาไดน้าน 

อาหารที#มกัตรวจพบสารฟอร์มาลิน ไดแ้ก่ อาหารทะเลสด ผกัสดต่าง ๆ และเนื%อสัตวส์ด 
เป็นตน้ 

อนัตรายต่อผูบ้ริโภค ฟอร์มาลิน เป็นสารที#มีพิษต่อร่างกาย หากบริโภคโดยตรงจะมีพิษ
เฉียบพลนั คือ มีอาการ ตั%งแต่ปวดทอ้งอยา่งรุนแรง อาเจียน อุจจาระร่วง หมดสติ และตายในที#สุด หากไดรั้บ
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นอ้ยลงมาจะเป็นผลให้การทาํ งานของตบั ไต หวัใจ สมองเสื#อมลง หากสัมผสัก็จะระคายเคืองผิวหนงั ปวด
แสบปวดร้อน  

ผูที้#ไวต่อสารนี%มากจะมีอาการปวดศีรษะ หายใจติดขดัแน่นหนา้อก หากสูดดมจะมีอาการ
เคืองตา จมูก และคอ ปวดแสบปวดร้อนวิธีหลีกเลี#ยงอนัตรายจากฟอร์มาลิน คือ เมื#อตอ้งการซื%ออาหารทะเล 
ผกัสดต่าง ๆ และเนื%อสัตว ์ใหต้รวจสอบโดยการดมกลิ#น จะตอ้งไม่มีกลิ#นฉุนแสบจมูก และ ก่อนนาํ อาหาร 
สดมาประกอบอาหารควรลา้งใหส้ะอาดก่อน 

4.5.4 สารกนัรา หรือ สารกนับูด รู้จกัในชื#อกรดซาลิซิลิค เป็นกรดที#มีอนัตรายต่อร่างกาย
มาก พบวา่มีผูผ้ลิตอาหารบางรายนาํ มาใส่เป็นสารกนัเสียในอาหารแห้ง เพื#อป้องกนัเชื%อราขึ%น และให้เนื%อ
ของผกัผลไมที้#ดองคงสภาพเดิมน่ารับประทาน ไม่เละง่าย อาหารที#มกัตรวจพบสารกนัรา ไดแ้ก่ มะม่วงดอง 
ผกัดอง ผลไมด้อง เป็นตน้ อนัตรายต่อผูบ้ริโภค เมื#อบริโภคเขา้ไปจะทาํ ลายเซลล์ในร่างกายให้ตาย หาก
บริโภคเขา้ไปมาก ๆ จะทาํ ลายเยื#อบุกระเพาะอาหารและลาํ ไส้ ทาํ ใหเ้ป็นแผลในกระเพาะอาหารและลาํ ไส้ 
ความดนัโลหิตตํ#าจนช็อกได ้หรือในบางรายที#แมบ้ริโภคเขา้ไปไม่มากแต่ถา้แพส้ารกนัรา ก็จะทาํ ให้เป็นผื#น
คนัขึ%นตามตวั อาเจียน หูอื%อ มีไขว้ธีิหลีกเลี#ยงอนัตรายจากสารกนัรา คือ เลือกซื%ออาหารที#สดใหม่ ไม่บริโภค 
อาหารหมกัดอง หรือถา้จะบริโภคใหเ้ลือกซื%อจากแหล่งผลิตที#เชื#อถือได ้

4.5.5 สารฟอกขาว หรือสารโซเดียมไฮโดรซลัไฟต ์ (Sodium Hydrosulfite)หรือผงซกัมุง้ 
เป็นสารเคมีที#ใชใ้นอุตสาหกรรมเส้นใยไหม แห และอวน พบวา่มีผูค้า้บางรายนาํ มาใชฟ้อกขาวในอาหาร
เพื#อใหอ้าหารมีความขาวสดใสน่ารับประทานและดูใหม่อยูเ่สมอ ซึ# งเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

อาหารที#มกัตรวจพบสารฟอกขาว ไดแ้ก่ถั#วงอก ขิงฝอย ยอดมะพร้าวกระทอ้น หน่อไมด้อง 
นํ%าตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน 

อนัตรายต่อผูบ้ริโภค เมื#อสัมผสัสารฟอกขาวโดยตรงจะทาํ ให้ผิวหนงัอกัเสบเป็นผื#น แดง 
และถา้บริโภคเขา้ไป จะทาํ ให้เกิดอาการอกัเสบในอวยัวะที#สัมผสัอาหาร เช่น ปาก ลาํ คอกระเพาะอาหาร 
ทาํ ให้เกิดอาการปวดหลงั ปวดศีรษะ อาเจียน แน่นหนา้อก หายใจไม่สะดวก ความดนัโลหิตลดลงอยา่ง
รวดเร็ว หากบริโภคเกิน 30 กรัม จะทาํ ใหถ่้ายเป็นเลือด ชกั ช็อก หมดสติ หายใจไม่ออก ไตวาย และเสียชีวิต
ในที#สุด 

วิธีหลีกเลี#ยงอนัตรายจากสารฟอกขาว เลือกซื%ออาหารที#มีความสะอาดสีใกล้เคียงกับ
ธรรมชาติ ไม่ขาวจนผิดปกติ เช่น ทุเรียนกวนที#มีสีหมองคลํ%าตามธรรมชาติ แทนที#จะซื%อทุเรียนกวนที#มีสี
เหลืองใสจากการใส่สารฟอกขาว หลีกเลี#ยงการซื%อถั#วงอกหรือขิงซอยที#ผา่นการใชส้ารฟอกขาวจนทาํ ให้มีสี
ขาวอยูเ่สมอ แมต้ากลมสีก็ยงัไม่คลํ%า เป็นตน้ 

4.5.6 สารเคมีกาํจดัศตัรูพืช หรือที#เรียกกนัทั#วไปวา่ “ยาฆ่าแมลง” นั%น ปัจจุบนัพบวา่มีการ
ใชใ้นการปราบศตัรูพืชมากขึ%นเพื#อช่วยเพิ#มผลผลิตในการเพาะปลูก สารปราบศตัรูพืชมีหลายชนิด เช่น สาร
ฆ่าหญา้และวชัพืช สารฆ่าแมลง และสารฆ่าเชื%อรา การใชส้ารเคมีเหล่านี%อาจใช้ในระหวา่งการเพาะปลูก 
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ขณะที#พืชกาํ ลงัเจริญเติบโต หลงัการเก็บเกี#ยว หรือระหวา่งการเก็บรักษาและอื#น ๆ ซึ# งเกษตรกรบางคนใช้
ในปริมาณมากเกินไป จนทาํ ใหอ้าจตกคา้งมากบัอาหาร 

 อาหารที#มกัตรวจพบสารเคมีตกคา้ง ไดแ้ก่ ผกัสด ผลไมส้ด ปลาแห้ง เป็นตน้และอนัตราย
ต่อผูบ้ริโภค เมื#อไดรั้บสารเคมีกาํ จดัศตัรูพืชเขา้สู่ร่างกายในปริมาณมาก ๆ ในครั% งเดียว จะเกิดพิษแบบ
เฉียบพลนั เช่น ทาํ ให้กลา้มเนื%อสั#น กระสับกระส่าย ชกักระตุก และหมดสติ หายใจขดัและอาจหยุดหายใจ
ได ้แต่พิษที#พบมากที#สุด คือ คลื#นไส้ อาเจียน ทอ้งเดิน หรือหากไดรั้บปริมาณไม่มาก ก็จะสะสมในร่างกาย 
ทาํ ใหเ้กิดโรคมะเร็งได ้

วธีิหลีกเลี#ยงอนัตรายจากสารเคมีกาํจดัศตัรูพืช เลือกซื%อผกัที#มีรูพรุนจากการเจาะของแมลง
บา้ง เลือกบริโภคผกั ผลไมต้ามฤดูกาล หรือผกัพื%นบา้น เลือกบริโภคผกัใบมากกวา่ผกัหวั เพราะผกัหวัจะ
สะสมสารพิษไวม้ากกวา่ ลา้งผกัและผลไมด้ว้ยนํ% าสะอาดหลาย ๆ ครั% ง ผกัและผลไมที้#ปลอกเปลือกได ้ควร
ลา้งนํ% าให้สะอาดก่อนปอกเปลือก และเลือกซื%อจากแหล่งที#เชื#อถือได ้ เช่นแหล่งผลิตที#กรมวิชาการเกษตร
รับรอง เป็นตน้ 

จากที#กล่าวมาแลว้ขา้งตน้ จะเห็นวา่สารอนัตรายทั%ง 6 ชนิดที#ปนเปื% อนในอาหารมีอนัตราย
ต่อร่างกาย ดงันั%น ผูบ้ริโภคควรระมดัระวงั ก่อนบริโภคควรพิจารณาเลือกซื%ออาหารอยา่งรอบคอบและปรุง
อาหารอย่างสะอาด ถูกวิธี หากสงสัยหรือพบว่าอาหารนั%นมีสารอนัตรายปนเปื% อนสามารถแจง้ได้ที#สํา 
นกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จงัหวดันนทบุรีโทรศพัท ์0 2590 7354 – 5 หรือ 
1556 สายด่วนผูบ้ริโภคกบั อย. หรือสํา นกังานสาธารณสุขจงัหวดัทุกจงัหวดั ซึ# งหากตรวจพบสารปนเปื% อน
ประเภทที#กฎหมายกาํหนดห้ามใชใ้นอาหาร อาทิ กรณีพบสารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน สารกนัรา มีโทษ 2 
ขอ้หา คือผลิตเพื#อจาํ หน่ายอาหารฝ่าฝืนประกาศฯโทษปรับไม่เกิน 20,000 บาท และผลิตเพื#อจาํ หน่าย
อาหารไม่บริสุทธิ3  โทษจาํ คุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั%งจาํ ทั%งปรับ กรณีตรวจพบสาร
ฟอกขาวปนเปื% อนในอาหาร ตอ้งรับโทษขอ้หาผลิตเพื#อจาํ หน่ายอาหารฝ่าฝืนประกาศฯ ปรับไม่เกิน 20,000 
บาท ส่วนในกรณีตรวจพบสารเร่งเนื%อแดงตกคา้ง หรือพบสารเคมีกาํ จดัศตัรูพืช ก็จะผิดขอ้หาผลิตเพื#อจาํ 
หน่ายอาหารผดิมาตรฐานโทษปรับ ไม่เกิน 50,000 บาท 

 
5. อาหารปลอดภัย 
  กองสุขศึกษา สํานกังานปลดักระทรวงสาธารณสุข (2546) ไดใ้ห้แนวทางในการปฏิบติัสําหรับ
ผูป้ระกอบการที#เขา้ร่วมโครงการความปลอดภยัดา้นอาหารไวด้งันี%  

5.1 ขั% นตอนการรับรองอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุขได้มอบหมายให้
กรมวิทยาศาสตร์การแพทยห์รือหน่วยงานที#ไดรั้บมอบหมายจากกระทรวงสาธารณสุข จะให้การรับรอง 
และให้เครื#องหมาย (Logo) “อาหารปลอดภยั” (Food Safety) แก่ผูป้ระกอบการที#จาํหน่ายอาหารโดยมี
หลกัเกณฑด์งันี%  
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5.1.1 ผูป้ระกอบการตอ้งมีแหล่งจาํ หน่ายอาหารแน่นอน แบ่งเป็นประเภทต่าง ๆ ไดแ้ก่ 
ซุปเปอร์มาเก็ตในหา้งสรรพสินคา้ ตลาดสด และภตัตาคารหรือร้านอาหารหรือสโมสร ฯลฯ 

5.1.2 ประเภทอาหารที#ให้การรับรองจะเป็นอาหารทั#วไปที#ไม่มีเลขทะเบียน อย.กาํกบั 
ไดแ้ก่อาหารสด 

5.1.3 ประเภทสารเคมีและจุลินทรียที์#จะให้การรับรองอาหารขอ้ 2 มีดงันี%สารบอแรกซ์ ยา
ฆ่าแมลง สารฟอกขาว สารกนัเชื%อรา (กรดซาลิซิลิค) สารฟอร์มาลิน(นํ% ายาดองศพ) สารเร่งเนื%อแดง 
(Salbutamol) คลอแรมเฟนิคอล ไนโตรฟูแรน และ จุลินทรีย ์

5.2 โครงการอาหารปลอดภยั 
5.2.1 การเขา้ร่วมโครงการ 
        เจา้ของสถานประกอบการ (ซุปเปอร์มาเก็ต / ภตัตาคาร / ร้านอาหาร /ตลาดสด) หรือ

ผูรั้บมอบอาํนาจใหด้าํ เนินการในกิจการจาํ หน่ายอาหารตามขอบข่ายดงักล่าวขา้งตน้กรอกใบสมคัรเขา้ร่วม
โครงการ  

5.2.2 สถานที#ยื#นใบสมคัร 
1) ส่วนกลาง ยื#นใบสมคัรที#กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ สํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา กรมอนามยั กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขนนทบุรี และ สํา นกัอนามยั 
กรุงเทพมหานคร 

2) ส่วนภูมิภาค ยื#นใบสมคัรที#ศูนยว์ิทยาศาสตร์การแพทย ์ กรมวิทยาศาสตร์ 
การแพทย ์สาํนกังานสาธารณสุขจงัหวดั เทศบาลและประชาคมทอ้งถิ#นในพื%นที# 

5.2.3 การตรวจสถานที#และสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหาร 
        เจา้หนา้ที#ตรวจความครบถว้นของเอกสารใบสมคัร แลว้จะแจง้นดัวนัตรวจสถานที# 

และสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหารมาตรวจตามวตัถุประสงคที์#ยื#นขอการรับ 
1) ตรวจสุขลกัษณะทั#วไป กระทรวงสาธารณสุขหรือหน่วยงานที#ไดรั้บมอบหมายจาก 

กระทรวงสาธารณสุขดงักล่าวแลว้ จะส่งคณะเจา้หน้าที#ไปตรวจสุขลกัษณะทั#วไป ณ สถานประกอบการ
ไดแ้ก่ การดูแลความสะอาดของสถานที#ปรุงอาหารและสถานที#จาํ หน่ายการบรรจุ การเก็บรักษาอาหารไวร้อ
จาํ หน่าย ตามเกณฑที์#กาํหนด 

2) การสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหาร การสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหารตามวตัถุประสงคที์#ขอรับรอง 
ส่วนปริมาณตวัอยา่งที#ตอ้งเก็บกาํหนดไวแ้ละดาํ เนินการตรวจวิเคราะห์อาหาร ดงันี% คืออาหารที#สามารถ
ตรวจวิเคราะห์ไดด้ว้ยชุดทดสอบ เช่น บอแรกซ์ อาจจะดาํเนินการในรถเคลื#อนที#ของกระทรวงสาธารณสุข 
หรืออาจจะนาํ มาตรวจในห้องปฏิบติัการโดยใชชุ้ดทดสอบอาหารก็ไดแ้ละอาหารที#ตอ้งตรวจวิเคราะห์ดว้ย
วิธีการทางห้องปฏิบติัการ เช่น สารเร่งเนื%อแดง ให้เก็บตวัอย่างเพื#อส่งไปยงัห้องปฏิบติัการของ
กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์หรือหน่วยอื#นที#มีศกัยภาพพร้อมที#จะตรวจได ้
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5.2.4 เกณฑ์การตดัสิน กระทรวงสาธารณสุข หรือ หน่วยงานที#ไดรั้บมอบหมายจาก
กระทรวงสาธารณสุข จะดาํ เนินการตรวจทางดา้นสุขลกัษณะทั#วไป ตามเกณฑ์กาํหนดในตารางที# 3 ของ
สถานที#ปรุง, จาํ หน่าย, เก็บรักษา และสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหาร ณ สถานประกอบการจาํนวน 3 ครั% งติดต่อกนั 
(เดือนละครั% ง) ถา้ผลการทตรวจทางดา้นสุขลกัษณะทั#วไปหรือผลิตภณัฑ์อาหารที#ขอรับรองไม่ผ่านเกณฑ์
ติดต่อกนั 3 ครั% งจะตอ้งเริ#มดาํ เนินการใหม่ตั%งแต่ตน้ จนกวา่จะผา่นเกณฑ์ 3 ครั% งต่อเนื#องกนั จึงถือวา่ผา่น
เกณฑก์ารตดัสิน 

5.2.5 การให้ใบรับรอง เมื#อผลการตรวจวิเคราะห์อาหารและขอ้มูลดา้นสุขลกัษณะของ
สถานที#ปรุงจาํ หน่าย เก็บรักษาอาหารผา่นเกณฑ์กาํหนดและอาหารที#จาํ หน่ายมีคุณภาพความปลอดภยั
ตามที#กาํหนดทั%ง 3 ครั% งต่อเนื#องแลว้ กระทรวงสาธารณสุข จะออกใบประกาศนียบตัรและเครื#องหมาย 
“อาหารปลอดภยั” (Food Safety) ให้ผูป้ระกอบการตามรายการอาหารที#ยื#นขอรับรองถา้ร้านอาหารในศูนย์
อาหาร ไดผ้า่เกณฑก์าํหนดทั%งหมดทุกร้าน ทางกระทรวงสาธารณสุข จะออกใบรับรองในภาพรวมของศูนย์
อาหารหรือหา้งสรรพสินคา้นั%นได ้

5.2.6 การใช้ขอ้มูลการรับรองจากหน่วยราชการอื#นเขา้ร่วมในการรับรองในกรณีที#อาหาร
บางชนิดไดมี้การรับรองบางรายการจากหน่วยงานราชการอื#นอยูแ่ลว้ กระทรวงสาธารณสุข จะใชผ้ลการ
รับรองนั%นประกอบกบัรายการอื#นที#กาํหนดในตารางที# 1 เช่น เนื%อหมู ถา้ไดรั้บการรับรองการปลอดสารเร่ง
เนื%อแดงและยาปฏิชีวนะจากกรมปศุสัตวแ์ลว้ กระทรวงสาธารณสุขจะตรวจเฉพาะสารบอแรกซ์ แลว้ให้การ
รับรอง “อาหารปลอดภยั” 

5.2.7 ระยะเวลาในการดาํ เนินงาน ประกอบดว้ยขั%นตอนดงันี%  
1) ตรวจสุขลกัษณะทั#วไปและสุ่มตวัอยา่งอาหารครั% งที# 1 ภายใน 1 สัปดาห์หลงัจาก

รับเอกสารใบสมคัร 
2) ตรวจสุขลกัษณะทั#วไปและสุ่มตวัอยา่งอาหารครั% งที# 2 ภายในสัปดาห์ที# 4 หลงัจาก

สุ่มตวัอยา่งครั% งที# 1 
3) ตรวจสุขลกัษณะทั#วไปและสุ่มตวัอยา่งอาหารครั% งที# 3 ภายในสัปดาห์ที# 4หลงัจาก

สุ่มตวัอยา่งครั% งที# 2 
4) ออกใบประกาศนียบตัร ภายใน 1 สัปดาห์หลงัจากผลการประเมินทั%ง 3 ที#ผา่น

เกณฑแ์ลว้ 
5.2.8 ใบประกาศนียบตัร หรือ เครื#องหมายสัญลกัษณ์ เมื#อผูป้ระกอบการไดผ้า่นเกณฑ์การ

รับรอง “อาหารปลอดภยั” ตามที#กระทรวง สาธารณสุขกาํหนด สิ#งที#ผูป้ระกอบการจะไดรั้บประกอบไปดว้ย 
1) ใบประกาศนียบตัร “อาหารปลอดภยั”  
2) เครื#องหมายสัญลกัษณ์ “อาหารปลอดภยั” ขนาด ประมาณ 30x40 ซม. ทาํจาก

พลาสติกพิมพ ์4 สี พร้อมสายสาํ หรับแขวน 
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5.2.9  ค่าใชจ่้ายในการขอรับรองและต่ออายใุบรับรองประจาํ ปี 
1) ผูเ้ขา้ร่วมโครงการ “ความปลอดภยัดา้นอาหาร” จะตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในการขอรับ

รอง และค่าต่ออายุใบรับรองประจาํ ปี ตามรายละเอียดค่าใชจ่้ายในตารางที# 2 โดยมีการตรวจในการขอต่อ
อายุในประกาศฯ 1 ครั% ง และตรวจติดตามอีก 1 ครั% ง หลงัจากไดรั้บใบประกาศฯ (6 เดือน)ในการขอต่ออายุ
แลว้ 

2) การต่ออายุใบรับรองนั%น ผูป้ระกอบการตอ้งแจง้ความจาํนงไปยงักระทรวง
สาธารณสุข หรือหน่วยงานที#ไดรั้บมอบหมาย ก่อนที#ใบรับรองจะหมดอาย ุ1 เดือน 

5.2.10 มาตรการดาํเนินงานของสํา นักงานคณะกรรมการอาหารและยาสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาไดก้าํหนดมาตรการดาํ เนินการที#สาํคญัดงันี%  

1) มาตรการเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ความรู้ การเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ผ่าน
สื#อมวลชน เจา้หนา้ที#สาธารณสุขทุกระดบั อาสาสมคัรสาธารณสุข ตลอดจนกลุ่ม/ชมรมคุม้ครองผูบ้ริโภค
ดา้นสาธารณสุขในชุมชน/โรงเรียน ฝึกอบรม และประชุมสัมมนาให้ผูป้ระกอบการมีความรู้ความเขา้ใจและ
ทกัษะที#ดีในการพฒันาคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ และให้ประชาชนมีความรู้เกี#ยวกบัการ
เลือกซื%อและบริโภคผลิตภณัฑ์สุขภาพอย่างฉลาดรวมทั%งส่งเสริมสนับสนุนให้ประชาชนมีส่วนร่วมกัน
พิทกัษสิ์ทธิ3 ของตนในการคุม้ครองความปลอดภยัในการบริโภคผลิตภณัฑสุ์ขภาพ 

2) มาตรการทางเทคนิควิชาการ การพฒันาความรู้ทางดา้นวิชาการและเทคโนโลยี
การผลิตใหท้นัสมยั สอดคลอ้งกบัสภาพการบริโภคในประเทศ และนาํ ความรู้มาใชใ้นการกาํหนดมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์สุขภาพและส่งเสริมพฒันากรรมวิธีที#ดีในการผลิต โดยการศึกษาวิจยัและการสร้างเครือข่าย
แลกเปลี#ยนขอ้มูลทางวิชาการกบัหน่วยงานที#เกี#ยวขอ้งทั%งภาครัฐและเอกชน ในและนอกประเทศ รวมทั%ง
ส่งเสริมสนบัสนุนการรวมตวักนัเป็นชมรม/สมาคมของผูป้ระกอบการ เพื#อการร่วมมือพฒันาเทคนิควิชาการ
และเป็นผูแ้ทนในการประสานงานกบัภาครัฐ 

3) มาตรการทางเศรษฐกิจ การส่งเสริมสนบัสนุนการซื%อและการบริโภคผลิตภณัฑ์ที#
ได้คุณภาพจากผู ้ผลิตที# มีวิธีการผลิตเป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที# ดีในการผลิตเพื#อจูงใจให้
ผูป้ระกอบการพฒันากรรมวิธีการผลิตของตนเอง นอกจากนี% ยงัไดร่้วมมือประสานงานกบัองคก์รระหวา่ง
ประเทศในการกาํหนดมาตรฐานเพื#อพฒันาผลิตภณัฑแ์ละเร่งรัดดาํ เนินการสนบัสนุนการส่งออก 

4) มาตรการทางกฎหมาย การพิจารณาอนุญาตการผลิต การนาํ เขา้การส่งออก การ
จาํ หน่ายหรือการใชรั้บจา้ง การขอใชฉ้ลาก การโฆษณา การขึ%นทะเบียนตาํ รับการตรวจตราดูแลสถาน
ประกอบการ และกระบวนการผลิต สุ่มตรวจผลิตภณัฑ์ที#มีจาํ หน่ายในทอ้งตลาด ดาํ เนินคดีตามกฎหมาย
กรณีพบการฝ่าฝืน การดาํ เนินการจะเนน้ที#การกาํ กบัดูแลมากกวา่การควบคุม แต่จะควบคุมใกลชิ้ดเฉพาะ
ผลิตภณัฑ์ที#สําคญัและอาจมีอนัตรายต่อสุขภาพ เช่น ยายาเสพติดให้โทษ วตัถุออกฤทธิ3 ต่อจิตและประสาท 
เครื#องมือแพทย ์เป็นตน้ 
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พฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior) 

 ผูบ้ริโภค คือ ประชาชนผูที้#มีความตอ้งการและมีอาํนาจซื%อ จึงเกิดมีพฤติกรรมในการซื%อการบริโภค

และอุปโภคเกิดขึ%น ในที#นี%หมายถึง การเขา้ใจจิตวิทยาของผูบ้ริโภคและเขา้ถึงองคป์ระกอบต่างๆ ที#เกี#ยวขอ้ง

กบัการตดัสินใจของผูบ้ริโภค 

 พฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง กิจกรรมการแสดงออกต่างๆ และสิ#งที#มีอิทธิพลให้ผูบ้ริโภคซื%อและใช้

สินคา้บริการต่างๆ เพื#อตอบสนองความตอ้งการและความจาํเป็นของตน 

 ฮาโรลด์ เจ เลวิท (Haroid J. Leavitt) ไดก้ล่าววา่ ก่อนที#มนุษยจ์ะแสดงพฤติกรรมอยา่งใดอยา่งหนึ#ง

ออกมา มกัมีมูลเหตุให้เกิดพฤติกรรมเสียก่อน ซึ# งมูลเหตุดงักล่าวอาจเรียกว่ากระบวนการของพฤติกรรม 

และกระบวนการพฤติกรรมของมนุษยมี์ลกัษณะคลา้ยกนั 3 ประการ ดงันี% คือ 

1.  พฤติกรรมจะเกิดขึ%นได้ตอ้งมีสาเหตุทาํให้เกิด (Behavior is Caused) ซึ# งหมายความว่าการที#

คนเราแสดงพฤติกรรมอย่างหนึ# งอย่างใดออกมานั%น จะตอ้งมีสาเหตุทาํให้เกิดและสิ#งซึ# งเป็นสาเหตุก็คือ 

ความตอ้งการที#เกิดขึ%นในตวัคนนั#นเอง 

2. พฤติกรรมจะเกิดขึ%นไดต้อ้งมีสิ#งจูงใจหรือแรงกระตุน้ (Behavior is Motivated) นั#นคือเมื#อ เรามี 

ความตอ้งการเกิดขึ%นแล้ว คนเราก็ปรารถนาที#จะบรรลุถึงความตอ้งการนั%น จนกลายเป็นแรงกระตุน้หรือ

แรงจูงใจ ใหบุ้คคลแสดงพฤติกรรมต่างๆ เพื#อตอบสนองความตอ้งการที#เกิดขึ%น 

3. พฤติกรรมที#เกิดขึ% นย่อมมุ่งสู่เป้าหมาย (Behavior is Goal-Directed) ซึ# งหมายความว่า 

การที#คนเราแสดงพฤติกรรมออกมานั%น มิไดก้ระทาํไปอย่างเลื#อนลอย โดยปราศจากจุดมุ่งหมายหรือไร้

ทิศทาง ตรงกนัขา้มกลบัมุ่งไปสู่เป้าหมายที#แน่นอนเพื#อใหบ้รรลุผลสาํเร็จแห่งความตอ้งการของตน 

 อย่างไรก็ตามแมก้ระบวนการพฤติกรรมของคนจะมีลกัษณะคลา้ยๆกนั แต่รูปแบบพฤติกรรมของ

คน (Behavior Patterns) ที#แสดงออกในสถานการณ์ต่างๆ ที#เขาเผชิญมีลกัษณะแตกต่างกนัไป ทั%งนี% อาจมี

สาเหตุมาจากปัจจยัต่างๆ ที#เกี#ยวขอ้งผูกพนักบัตวัเองปัจจยัต่างๆเหล่านี% มีผลกระทบต่อการตดัสินใจของ

บุคคล ทาํใหบุ้คคลแสดงพฤติกรรมออกมาต่างๆกนั 

 เมื#อพิจารณาถึงพฤติกรรมผูบ้ริโภค ตวัแปรต่างๆที#มีผลกระทบหรือมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซื%อ

สินคา้หรือบริการของผูบ้ริโภค ทั%งปัจจยัภายในตวับุคคลได้แก่ ความตอ้งการ แรงจูงใจ บุคลิกภาพ การ

เรียนรู้ และทศันคติ ส่วนปัจจยัภายนอกไดแ้ก่เศรษฐกิจ วฒันธรรม ธุรกิจ กลุ่มอา้งอิง และครอบครัว  
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แนวคิดกระบวนการตัดสินใจซื�อ 

 กระบวนการตดัสินใจซื%อก็เป็นส่วนหนึ#งที#ช่วยอธิบายใหเ้ขา้ใจในพฤติกรรมของผูบ้ริโภคไดดี้ยิ#งขึ%น 

ซึ# งกระบวนการตดัสินใจซื%อนั%น ประกอบดว้ย 5 ขั%นตอนที#สาํคญั ดงันี%  

 ขั%นตอนที# 1  เกิดความตอ้งการ เมื#อภาวะที#ผูบ้ริโภคไดรั้บการจูงใจจากตวักระตุน้ต่างๆทาํให้เกิด

ความต้องการสินค้า บริการที#สามารถตอบสนองความต้องการด้วยประสารทสัมผสัทั%ง 5 ซึ# งนําไปสู่

พฤติกรรมที#มีเป้าหมายในขั%นต่อไป อย่างไรก็ตามมีสิ#งหนึ# งที#ควรคาํนึงอยู่เสมอ ก็คือคุณสมบติัของสินคา้

เพียงอยา่งเดียว ไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดห้มดสิ%นผูบ้ริโภคยงัมุ่งหวงัคุณค่าที#เป็น

ตวัแทนของสินคา้ (Symbolic Value) ในดา้นอื#นๆอีกความตอ้งการแฝงนี%มกัมีพื%นบานมาจากความตอ้งการ

ทางดา้นจิตวิทยา เช่น ความตอ้งการให้เป็นที#ยอมรับของคนอื#น ความตอ้งการที#จะให้ไดรั้บกรยกย่องจาก

สังคม เป็นตน้ 

 ขั%นตอนที# 2 เสาะหาทางเลือกที#จะตอบสนองความตอ้งการของตนโดยการแสวงหาขอ้มูลเพิ#มเติม 

ผุบ้ริโภคจะค้นหาข้อมูลภายในที#เก็บไวใ้นสมองก่อน และใช้ประสบการณ์ประกอบ ถ้าสินค้าใดที#ซื% อ      

บ่อย ๆหรือ ซื%อโดยเป็นการกระทาํที#ถือเกณฑ์นิสัยที#มีอยู ่การคน้หาขอ้มูลจากภายนอกจะนอ้ย จะใช้ขอ้มูล

ภายใน หรือประสบการณ์ ช่วยในการตดัสินใจ ขึ%นตอนนี% อาจขา้มไปโดยอตัโนมติั เนื#องจากรู้อยู่แล้วว่า

ทางเลือกทั%งหลายมีอะไรบา้ง ทางเลือกที#ตอบสนองความตอ้งการนั%นๆไดแ้ก่ แหล่งขอ้มูลต่างๆ เพื#อโฆษณา 

เป็นตน้ และในกรณีที#เมื#อสิ%นสุดการเสาะหาแลว้ แต่ผูบ้ริหารยงัไม่แน่ใจในทางเลือกที#มีอยู ่กระบวนการใน

ขั%นตอนต่อไปก็จะไม่เกิดขึ%น 

 ขั%นตอนที# 3 การประเมินผลทางการเลือก เป็นขั%นตอนที#ผุบ้ริโภคจะนําข้อดีและข้อเสียของ 

แต่ละทางเลือกมาให้นํ% าหนกัตามความสําคญั เช่น คุณภาพ ราคาเป็นตน้ ทั%งนี%  โดยอาศยัอิทธิพลจากปัจจยั

ต่างๆ ทั%งในทางจิตวิทยา สังคมวิทยา มานุษยวิทยา ได้แก่ ทศันคติ บุคลิกภาพ ค่านิยม ชนชั%นทางสังคม 

ว ัฒนธรรม เป็นเกณฑ์ในการประเมิน แต่สําหรับกรณีผู ้บริโภคมีความนิยมชมชอบ (Preference) 

ต่อทางเลือกหนึ#ง เหนือกวา่ทางเลือกอื#นอยา่งชดัเจน การตดัสินใจในขั%นนี%  อาจขา้มไปและหากผลของการ

ประเมินไม่เป็นที#น่าพอใจ กระบวนการก็จะหยดุแค่นี%  

 ขั%นตอนที# 2 และ 3 นี%  เป็นช่วงเวลาและการกระทาํที#เกิดขึ%น ระหวา่งขั%นที#เกิดความตอ้งการและขั%น 

การตดัสินใจซื%อ ดงันั%นจึงอาจรวมเรียกว่า เป็นขั%นพฤติกรรมก่อนการซื%อก็ได้ช่วงนี% นับว่าเป็นช่วงที#การ
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โฆษณาหรือขอ้มูลข่าวสารเขา้มามีบทบาทมากที#สุด เนื#องจากผูบ้ริโภคกาํลงัตอ้งการขอ้มูลความรู้เกี#ยวกบัตวั

สินคา้นั%น ๆ 

 ขั%นตอนที# 4 การจดัสินใจซื%อ หลงัจากไดท้างเลือกแลว้ ก็มาถึงจุดที#ผูบ้ริโภคตอ้งตดัสินใจว่าจะซื%อ 

หรือไม่ซื% อ ผูบ้ริโภคต้องเลือกทางเลือกที#เหมาะสมที#ตอบสนองความต้องการของตนมากที#สุด คือถ้า

กระบวนการประเมินออกมาในทางบวก ก็จะตดัสินใจซื%อ นั#นเอง 

 ขั%นตอนที# 5 พฤติกรรมหลงัการซื%อ หรือผลที#ตามมาหลงัการซื%อผุบ้ริโภค จะตรวจสอบ ภายหลงั 

การซื%อ และการใช้สินคา้นั%นมีประสิทิภาพการใช้งานตามที#คาดหวงัไวห้รือไม่ ถ้าเป็นไปตามที#คาดหวงั

ผูบ้ริโภคจะซื%อตํ#า แต่ถา้ไม่เป็นไปตามที#คาดหวงัจะไม่ซื%อซํ% า และจะเก็บขอ้มูลนี% ไวใ้นความทรงจาํตลอดไป 

ซึ# งมีอิทธิพลต่อต่อการตดัสินใจครั% งต่อๆไป ขั%นตอนของกระบวนการตดัสินใจนี%  มีปัจจยัต่างๆ เช่น ปัจจยั

ทางจิตวทิยา สังคม เขา้มาเกี#ยวขอ้งมากมาย  

แนวคิดเกี�ยวกบัสารปนเปื� อนในอาหาร 

 สารปนเปื% อนในอาหาร หมายถึง วตัถุที#ตามปกติมิไดใ้ชเ้ป็นอาหารหรือส่วนประกอบที#สําคญัของ

อาหาร ไม่วา่วตัถุนั%นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม ตาใชเ้จือปนในอาหารเพื#อประโยชน์ทางเทคโนโลยี

การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือขนส่ง ซึ# งมีผลต่อสุขภาพหรือมาตรฐาน หรือลกัษณะของอาหาร และ

ให้หมายความรวมถึงวตัถุที#มิไดใ้ช้เจือปนในอาหาร แต่ใช้รวมอยู่กบัอาหารเพื#อประโยชน์ดงักล่าวขา้งตน้

ดว้ย เช่น สารพิษ สารเคมี สารปนเปื% อนใดๆ ทาํใหก้ลายเป็นสารพิษอนัตรายต่อผูบ้ริโภคอาหารนั%น 

 อนัตรายที#เกิดขึ%นจากวิธีการใชว้ตัถุเจือปนอาหารนั%นอาจมีสาเหตุมาจากความรู้เท่าไม่ถึงการณ์ เป็น

ปัญหาที#มกัเกิดขึ%นจากผูผ้ลิตในระดบัอุตสาหกรรมในครอบครัว ที#มกัดาํเนินการโดยผูที้#ไม่มีความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์การอาหารเพียงพอ อาศยัความชาํนาญหรือคาํบอกเล่าที#บอกต่อๆมา ไม่มีนกัวิทยาศาสตร์การ

อาหารหรือผูที้#มีความรู้ทางดา้นอาหารมาช่วยดาํเนินการหรือช่วยให้คาํแนะนาํ ฉะนั%นชนิดหรือปริมาณของ

วตัถุเจือปนอาหารที#ใชอ้าจมีการผดิพลาดไปได ้เช่น การใชว้ตัถุเจือปนอาหารในปริมาณที#มากเกินไป ใชน้ํ% า

ประสานทองในการทาํลูกชิ%นเหนียว หรือยืดอายุการเก็บของอาหารโดยใช้กรดซาลิไซลิก ซึ# งเป็นสารที#มี

ขอ้กาํหนดเป็นวตัถุที#ห้ามใชใ้นอาหารเหล่านี%  ลว้นเป็นสาเหตุสําคญัยิ#งที#เกิดอนัตรายให้กบัผูบ้ริโภค เพราะ

อาจมีสารปนเปื% อนหรือสารปนปลอมต่างๆ อยูด่ว้ย ฉะนั%นอนัตรายที#ผูบ้ริโภคไดรั้บไม่เพียงแต่จากวตัถุเจือ

ปนที#มากเกินไปนั%น แต่จะมาจากสารปนเปื% อนและปนปลอมต่างๆ ดว้ย ส่วนการใช้วตัถุเจือปนอาหารใน

ปริมาณที#มากเกินไปนั%น เมื#อผูบ้ริโภค ๆ เขา้ไป ร่างกายมีการขจดัไม่หมดมีการสะสมไวถึ้งระดบัหนึ# ง จะ
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เป็นสาเหตุให้เกิดอาการผิดปกติกบัผูบ้ริโภคไดโ้ดยจะเห็นไดจ้ากข่าว เช่นผูป้ระกอบการอาหารประเภท

ก๋วยเตี�ยวเรือหรือนํ%าตกจาํนวนมากและมีผูป้ระกอบการบางรายรู้เท่าไม่ถึงการณ์นาํหวันํ% าส้มซึ# งเป็นกรดอะซิ

ติก ชนิดที#ใช้ในอุตสาหกรรมโดยเฉพาะมาเจือจางด้วยนํ% าแล้วใช้เป็นเครื#องปรุงสําหรับก๋วยเตี�ยวซึ# งกรด

ดงักล่าวมีอนัตรายมาก 

 ผูใ้ชก้ระทาํดว้ยความจงใจและเจตนา การใชว้ตัถุเจือปนอาหารอยา่งผิดๆ ชนิดที#เกิดจาก ความจงใจ

และเจตนาของผูใ้ชน้ั%น เป็นอนัตรายอยา่งมากต่อผูบ้ริโภคเพราะเป็นการกระทาํที#ทั%งที#ทราบวา่ไม่ควรกระทาํ 

ตวัอย่างเช่น การใช้วตัถุเจือปนอาหารในปริมาณที#มากเกินไป เนื#องจากมีการใช้วตัถุดิบที#ไม่ไดม้าตรฐาน 

หรือใชว้ตัถุเจือปนอาหารในผลิตภณัฑ์อาหารที#ไม่จาํเป็นตอ้งใช้ เช่น ใชสี้ผสมอาหารในอาหารทารก หรือ

ใชส้ารเคมีที#มีขอ้กาํหนดเป็นวตัถุที#หา้มใชใ้นอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขมาใชเ้ป็นวตัถุเจือปน

อาหารเพียงเพราะสารเคมีที#กล่าวมามีราคาถูกกวา่และไดผ้ลใกลเ้คียงกนั 

 สิ#งเป็นพิษที#ปนเปื% อนอาหาร ซึ# งเกิดจากมลภาวะของสิ#งแวดลอ้ม และเป็นที#สนใจของทั#วโลก 

ประกอบดว้ยสิ#งเป็นพิษทั%งที#เป็นสิ#งมีชีวติ สารเคมี และสารกมัมนัตรังสี ดงันี%  

1. จุลนิทรีย์ 
จุลินทรียเ์ป็นสิ#งมีชีวิตขนาดเล็ก โดยปกติไม่สามารถมองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า จุลินทรียมี์อยู่

มากมายหลายชนิด แต่ละชนิดมีขนาด ลกัษณะ และการดาํรงชีพต่าง ๆ กนั ไดแ้ก่ ไวรัส บคัเตรี ยีสต ์ รา 

สาหร่าย สัตวเ์ซลลเ์ดียว และพยาธิ เป็นตน้ 

1.1  ไวรัส  

      เป็นจุลินทรียที์#มีขนาดเล็กที#สุด แต่เดิมมาเมื#อมีผูป่้วยดว้ยโรคทางเดินอาหาร มกัมุ่งสาเหตุ

ไปที#เชื%อบคัเตรี ในระยะหลงัจึงพบวา่อาการที#เกิดขึ%นบางครั% งมีสาเหตุจากไวรัสบางชนิด เช่น ไวรัสโรทา 

(rota) เป็นสาเหตุโรคทอ้งร่วงในเด็กเล็กเนื#องจากการลา้งขวดนม จุกนมหรือภาชนะบรรจุนมไม่สะอาด และ

พบวา่อาการทอ้งร่วงเนื#องจากบริโภคหอยดิบหรือสุก ๆ ดิบ ๆ นั%นไม่จาํเป็นตอ้งเกิดจากเชื%อบคัเตรี เพราะ

ไวรัสที#ชื#อ นอร์วอล์ก (Norwalk) ก็อาจเป็นสาเหตุของอาการนี% เช่นกนั นอกจากนี% โรคตบัอกัเสบที#เกิดจาก

ไวรัสตบัอกัเสบชนิด เอ (Hepatitis A) ก็เป็นโรคที#เกิดจากการติดต่อผา่นอาหารและนํ% าที#มีเชื%อไวรัสปนเปื% อน 

ไวรัสที#ปนเปื% อนอาหารต่างจากบคัเตรี คือ จะไม่เจริญขยายตวัในอาหารนั%น จึงมกัตรวจหาไวรัสในอาหาร

โดยตรงไม่พบเพราะมีปริมาณน้อยมาก แต่เมื#อเขา้สู่ร่างกายแลว้จึงจะเจริญไดอ้ย่างรวดเร็วจนก่อให้เกิด

อาการป่วยได ้
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 1.2 บัคเตรีและรา  

              เป็นจุลินทรียที์#มีความสามารถในการแพร่ขยายพนัธ์ุสูง ประกอบกบัสิ#งแวดลอ้มตาม

ธรรมชาติมีส่วนในการแพร่กระจาย ทาํให้มีบคัเตรีและราอยูท่ ั#วไปเกือบทุกหนทุกแห่ง ไม่วา่จะเป็นในนํ% า 

ในดิน ในอากาศ ในสัตวแ์ละพืช บคัเตรีและราจึงเป็นองค์ประกอบหนึ# งของสิ#งแวดลอ้มทางธรรมชาติ 

ดงันั%นจุลินทรียจ์ากแหล่งต่าง ๆ จึงมีโอกาสที#จะปนเปื% อนอาหารสูงมาก พืชผกัผลไมที้#ใชเ้ป็นอาหารจะมี

จุลินทรียจ์ากดิน นํ% า และปุ๋ยอินทรีย ์ ปนเปื% อนมาจากแหล่งเพาะปลูก จุลินทรียจ์ากภาชนะและมือจะเขา้

ปนเปื% อนเพิ#มขึ%น เมื#อมีการจบัตอ้งอาหารหรือขนถ่ายไปยงัแหล่งจาํหน่าย อาหารที#ได้จากเนื%อสัตวจ์ะ

ปนเปื% อนจุลินทรียจ์ากระบบทางเดินอาหารของสัตวน์ั%นขณะชาํแหละ สัตวน์ํ%าซึ# งเลี%ยงหรือจบัมาจากแหล่งนํ% า

ที#สกปรกจะสะสมจุลินทรียไ์วใ้นระบบทางเดินอาหาร ต่อมาเมื#อเขา้สู่กระบวนการผลิตโดยกรรมวิธีต่าง ๆ 

ในการเก็บถนอมอาหารชนิดและปริมาณจุลินทรียจ์ะถูกควบคุมและกาํจดัลงเพื#อรักษาความสะอาด และยืด

อายุการเก็บรักษา การเจริญของจุลินทรียคื์อการแบ่งตวัเพิ#มจาํนวนของจุลินทรีย ์ เป็นสาเหตุให้อาหาร

เปลี#ยนแปลง ทั%งนี% เนื#องจากปฏิกิริยาของเอนไซมจ์ากตวัจุลินทรียไ์ปยอ่ยสารอินทรียข์องอาหาร เช่น โปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต ไขมนั ใหเ้ป็นสารที#มีโมเลกุลเล็กลง บคัเตรีและราบางชนิดรวมทั%งไวรัส เจริญไดใ้นสิ#งมีชีวิต

อื#นจึงทาํใหเ้กิดโรคในคน พืชและสัตว ์

  การที�จุลนิทรีย์ปนเปื� อนอาหารก่อให้เกดิผล คือ 

1. อาหารเน่าเสีย ปรากฎการณ์นี% เป็นวฏัจกัรตามธรรมชาติในการเปลี#ยนแปลงของ

สารอินทรีย ์ ทาํให้เกิดความเสียหายของพืชและสัตวที์#เป็นแหล่งอาหาร เกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจ 

อยา่งไรก็ตาม หากมนุษยส์ามารถนาํปรากฎการณ์นี%มาประยุกตใ์ชใ้นการกาํจดักากอาหารส่วนที#ไม่ตอ้งการ

จะนาํไปใช ้ ให้เกิดประโยชน์ต่อไปได ้ เช่น การทาํปุ๋ยหมกั การหมกัก๊าซธรรมชาติเพื#อนาํไปใชเ้ป็นแหล่ง

พลงังาน การกาํจดันํ%าเสียจากโรงงานผลิตอาหารก่อนทิ%ง เพื#อป้องกนัมลภาวะของแหล่งนํ% าธรรมชาติ เป็นตน้  

                           2. ผูบ้ริโภคอาหารเจ็บป่วย บคัเตรีหลายชนิดที#ปนเปื% อนอาหารแลว้ทาํให้ผูบ้ริโภคเจ็บป่วย

เรียกวา่ บคัเตรีที#ก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษ อาการป่วยโดยทั#วไปไดแ้ก่ ปวดทอ้ง ทอ้งเดิน เชื%อบางชนิด

ทาํให้มีอาการคลื#นไส้ อาเจียน ปวดทอ้งหรือมีไขร่้วมดว้ย ระยะเวลาที#เกิดอาการป่วยหลงัไดรั้บเชื%อจะ

ต่างกนัไป ตั%งแต่  1-48 ชั#วโมง เชื%อบางชนิดทาํให้ผูบ้ริโภคเสียชีวิตได ้ เช่น คลอสตริเดียม โบทูลินุม และ

ลิสเตอเรีย โมโนไซโตจีเนส (Clostridium botulinum and Listeria monocytogenes) 

กลไกที#ทาํใหป่้วยมี 2 ประเภท คือ  
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1. ประเภทแรกเกิดจากเชื%อนั%นเจริญแพร่ขยายตวัเป็นจาํนวนมากในร่างกายผูที้#ไดรั้บเชื%อ 
และจะติดต่อไปยงัผูอื้#นได ้ก่อใหเ้กิดโรคติดต่อทางเดินอาหาร เช่น อุจจาระร่วงรุนแรง ไขไ้ทฟอยด ์เป็นตน้ 

2. เกิดจากเชื%อนั%นเจริญในอาหารและสร้างสารพิษที#เรียกวา่ ท็อกซิน กรณีนี%อาการป่วยจะ
เกิดกบัผูบ้ริโภคอาหารที#มีสารพิษเท่านั%น ไม่ติดต่อไปยงัผูอื้#น จุลินทรียแ์ละท็อกซินส่วนใหญ่ไม่ทนความ
ร้อน มีบางชนิดเท่านั%นที#ทนความร้อน แต่จุลินทรียห์ลายชนิด เจริญไดดี้ในอุณหภูมิตํ#า 

ตวัอยา่งเชื%อโรคสาํคญัและชนิดอาหารที#มกัพบวา่ก่อให้เกิดการป่วย  
1. ซลัโมเนลลา (Salmonella) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการพิษ ไดแ้ก่ เนื%อสัตว ์ สัตว์

ปีก ไข่ นมดิบ และนํ%า 
2. สตาฟิโลค็อกคสั ออริอุส (Staphylococcus aureus) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการ

พิษ ไดแ้ก่ เนื%อววั ไก่ ปลา อาหารทะเลปรุงสุก ขนมจีน นมและผลิตภณัฑ์นมจากววัและแพะที#เป็นโรคเตา้
นมอกัเสบ ขนมและอาหารที#ใชมื้อหยบิจบั 

3.  คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิด
อาการพิษ ไดแ้ก่ เนื%อววั ไก่ปรุงสุก อาหารแหง้ เช่น กะปิ นํ%าพริกต่าง ๆ 

4.  คลอสตริเดียม โบทูลินุม (Clostridium botulinum) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการ
พิษ ไดแ้ก่ อาหารที#ผลิตแลว้เก็บในภาชนะอบัอากาศ เช่น อาหารกระป๋องบางชนิด 

5.  วิบริโอ พาราฮีโมไลคสั (Vibrio parahaemolyticus) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการ
พิษ ไดแ้ก่ อาหารทะเลดิบ  

6. วิบริโอ คอเลอรี (Vibrio cholerae) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการพิษ ไดแ้ก่ อาหาร
ทั#วไป 

7.  บาซิลลสั ซีรีอุส (Bacillus cereus) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการพิษ ไดแ้ก่ อาหาร
ประเภทธญัพืช เช่น เตา้เจี%ยว ผลิตภณัฑแ์ป้ง เนื%อสัตว ์ซุป ผกัสด ขนมหวาน ซอส ขา้วสุก และขนมจีน 

8.  ชิกาลลา (Shigella) อาหารที#มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการพิษ ไดแ้ก่ นมและนํ%า 
9.  เอนเทอโรพาโทเจนิก เอสเชอริเชียโคไล (Enteropathogenic Escherichia Coli) อาหารที#

มีผูบ้ริโภคแลว้เกิดอาการพิษ ไดแ้ก่ เนยแขง็ หมู ไก่ และอาหารที#ใชมื้อหยบิจบั 
 

2. สารชีวพษิ 
    สารชีวพิษ (biotoxin) หมายถึงสารพิษที#เกิดในสิ#งมีชีวิต สารชีวพิษที#เกี#ยวเนื#องกบัสิ#งแวดลอ้ม 

ไดแ้ก่  
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     2.1 ซิกวัเทอรา (ciguatera)  

          เป็นท็อกซินที#เกิดในแพลงก์ตอนแกมไบเออร์ดิสคุส ท็อกซิคุส (Gambierdiscus toxicus) ซึ# ง

เป็นอาหารของสัตวน์ํ% าขนาดเล็กบางประเภทปลาใหญ่จะกินสัตวน์ํ% าเล็ก ๆเหล่านี% เป็นอาหารอีกต่อหนึ#งท็อก

ซินในปลาใหญ่จะเขม้ขน้มากกวา่ในสัตวน์ํ%าขนาดเล็กและมกัสะสมในตบั สมองหรือนยัน์ตามากกวา่ในเนื%อ 

สารพิษนี% มีคุณสมบติัทนความร้อน มกัพบในปลาที#อาศยับริเวณแนวปะการัง เช่น แถบทะเลแคริบเบียน และ

มหาสมุทรแปซิฟิก อาการพิษที#เกิดจะมีอาการทอ้งเดิน อาเจียน เจ็บปวดตามตวัและการรับความรู้สึกต่อ

อุณหภูมิผดิปกติ เช่น เมื#อถูกของร้อนกลบัรู้สึกวา่เยน็ เป็นตน้ อาการเหล่านี%จะหายไปเองในช่วงเวลาหนึ#ง 

                  2.2 พษิอมัพาตจากหอย (paralytic shellfish poisoning-PSP)  

                     เรียกยอ่ ๆ วา่ สารพีเอสพี เป็นทอ็กซินที#เกิดในแพลงกต์อนโกนีโอแลกซ์ คาทาเนลลา และโกนี

โอแลกซ์ ทามาเรนซิส (Gonyaulax catanella and Gonyaulax tamarensis) ซึ# งเป็นอาหารของหอย หอยจะดูด

ซึมสารพิษนี% จากแพลงก์ตอนสะสมไวใ้นตวั เมื#อรับประทานหอยที#มีท็อกซิน ท็อกซินจะออกฤทธิ3 กบัระบบ

ประสาทหลงับริโภคประมาณ 30 นาที จะมีอาการชาที#ปาก หนา้กลา้มเนื%อเกิดอมัพาต หากไดรั้บปริมาณมาก

จะเสียชีวิตภายใน 12 ชั#วโมง เนื#องจากระบบหายใจขดัขอ้ง การรักษามกัใชว้ิธีให้ผูป่้วยอาเจียนหรือลา้ง

กระเพาะดว้ยผงถ่านเพื#อดูดซับสารพิษออกให้มากที#สุด รวมทั%งใชเ้ครื#องช่วยหายใจโดยเร็ว การป้องกนั

อนัตรายแก่ผูบ้ริโภคนั%นในหลายประเทศใชว้ธีิติดตามตรวจสอบปริมาณสารพิษนี% ในแหล่งเลี% ยงหอย บริเวณ

น่านนํ% าต่าง ๆ หากพบปริมาณสูงกว่า 80 ไมโครกรัมในหอย 100 กรัมจะห้ามจบัหอยบริเวณนั%นมา

รับประทานหรือจาํหน่าย นํ% าทะเลในบริเวณที#มีแพลงก์ตอนซึ# งมีสารพีเอสพีชุกชุมจะเป็นสีแดง ชาวบา้น

เรียกปรากฎการณ์นี%วา่ ขี%ปลาวาฬ หากเกิดปรากฎการณ์นี% ขึ%นที#ใดก็ไม่ควรจบัสัตวน์ํ% าทุกชนิดในบริเวณนั%นมา

บริโภค 

3. สารพษิจากเชื�อรา 

                สารพิษจากเชื%อรา (Mycotoxin) ที#ปนเปื% อนอาหาร เท่าที#คน้พบแลว้มีประมาณ 100 สาร สามารถ
สร้างโดยเชื%อประมาณ 200 ชนิด การปนเปื% อนของสารพิษจากรามีความสําคญัต่อเศรษฐกิจการผลิตอาหาร 
(องคก์ารอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติประมาณวา่ ทั#วโลกสูญเสียอาหารที#เนื#องจากการปนเปื% อนของ
พิษจากราถึง 100 ลา้นตนัต่อปี) และที#สาํคญักวา่นั%นก็คือมีผลต่อสุขภาพมนุษย ์ในบรรดาสารพิษจากเชื%อราที#
รู้จกัทั%งหมดนั%น เชื%อราที#เป็นปัญหาหลกัของการปนเปื% อนอาหาร คือ  
                3.1 อะฟาท็อกซิน บี 1 บี 2 จี 1 จี 2 เอ็ม 1 เอ็ม 2 (Aflatoxins B1 B2 G1 G2 M1 M2) เชื%อราหลกัที#
สร้างสารพิษ คือ แอสเพอร์จิลลสั ฟลาวสั (Aspergillus flavus)  
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   3.2 สเตอริกมาโตซิสติน (Sterigmatocystin) เชื%อราหลกัที#สร้างสารพิษ คือ แอสเพอร์จิลลสั เวอร์ซิ
โคเลอร์ (Aspergillus versicolor)  

   3.3 ซีราลีโนน (Zearalenone) เชื%อราหลกัที#สร้างสารพิษ คือ ฟิวซาเรียม กรามิเนียรุม (Fusarium 
graminearum)  

   3.4 โอคราท็อกซิน (Ochratoxins) เชื%อราหลกัที#สร้างสารพิษ คือ เพนิซิลเลียม ไวริดิคาตุม 
(Penicillium viridicatum)  

   3.5 พาทูลิน (Patulin) เชื%อราหลกัที#สร้างสารพิษ คือ เพนิซิลเลียม พาทูลุม (Penicillium patulum)  
   3.6 ที-2 ท็อกซิน ทริโคเทซีเนส (T-2 toxin, trichothecenes) เชื%อราหลกัที#สร้างสารพิษ คือ ฟิวซา

เรียม ตริซิงกตุ์ม (Fusarium tricinctum)  
อะฟาทอ็กซิน บี 1  
มีความสําคญัมากที#สุดสําหรับประเทศที#มีอากาศร้อนและชื%นเช่นประเทศไทย ตรวจพบบ่อยใน

อาหารประเภทพืชนํ% ามนัโดยเฉพาะถั#วลิสง ขา้วโพด งา เครื#องเทศ และอาหารแห้งอื#น ๆ สารนี% มีคุณสมบติั
ทนความร้อนไดถึ้ง 260 องศาเซลเซียส และถูกทาํลายดว้ยสารละลายที#เป็นด่าง (บี (B) หมายถึง บลู (blue) 
คือลกัษณะของสารนี% จะมีสีฟ้า เมื#อดูภายใตแ้สงอลัตราไวโอเลต ขนาดความยาวคลื#น 365 นาโนเมตร จี (G) 
หมายถึง กรีน (green) คือใหสี้เขียว และเอม็ (M) หมายถึงสารที#พบในนํ% านมววั คือมิลค ์(milk) ซึ# งแปรรูปมา
จากสารบีจากอาหารโดยกลไกของร่างกาย) การปนเปื% อนอาหารอาจเกิดก่อนเก็บเกี#ยวพืชหรือหลงันาํพืชมา
ปรุงสุกแลว้ก็ได ้ อะฟาท็อกซิน บี 1 เป็นสารที#ก่อให้เกิดมะเร็งในตบัสัตวท์ดลองหลายชนิดอยา่งชดัเจนจึง
อาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อมนุษยไ์ด ้ โดยเฉพาะเมื#อสภาพโภชนาการไม่ดี แมก้ารศึกษาในประเทศคีนยา 
โมซมับิก สวาซิแลนด์ และประเทศไทยซึ# งเป็นประเทศที#พบการปนเปื% อนของสารนี%ค่อนขา้งมาก จะยงัไม่
สามารถสรุปไดว้า่การเกิดพยาธิสภาพที#ตบัมีสาเหตุโดยตรงจากการบริโภคอาหารที#ปนเปื% อนดว้ยอะฟลาท็
อกซิน แต่ก็ตอ้งมีมาตรการป้องกนัโดยการกาํหนดค่ามาตรฐานที#ยอมใหมี้สารนี%ปนเปื% อนอาหารบางประเภท 
เช่น ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที# 98 (2529) ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 
กาํหนดให้มีอะฟลาท็อกซินทุกชนิดในอาหารทั#วไปไดไ้ม่เกิน 20 ส่วนในพนัลา้นส่วน (คือ 20 ไมโครกรัม
ในอาหาร 1 กิโลกรัม) ขณะเดียวกนัก็ตอ้งพฒันาวิธีการอบเมล็ดพืชอยา่งถูกวิธีคน้ควา้หาพนัธ์ุพืชที#ตา้นทาน
การทาํลายของเชื%อราไดดี้ ตลอดจนใหค้วามรู้แก่ผูบ้ริโภคในการเลือกซื%ออาหาร เป็นตน้  
 

4. สารกาํจัดศัตรูพชื 

               สารกาํจดัศตัรูพืช (Pesticides) หมายถึงสารที#ใชเ้พื#อป้องกนัโรคพืชและสัตวเ์ลี%ยงที#เกิดจากสิ#งมีชีวิต

อื#น ๆ อาจเป็นสารกาํจดัแมลง กาํจดัเชื%อรา กาํจดัหญา้ หนู กระรอก และสารเร่งการเจริญเติบโตของพืช เป็น

ตน้ ในบรรดาสารกาํจดัศตัรูพืชที#ผลิตขึ%นทั%งหมดส่วนใหญ่นาํมาใช้ประโยชน์เพื#อลดความเสียหายของ
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ผลิตผล ทางการเกษตรจากแมลงและโรคพืชพบวา่ประเทศในแถบร้อนและชื%น เช่น แอฟริกา อเมริกาใต ้

และเอเชีย มีผลิตผลทางการเกษตรเสียหายเนื#องจากถูกแมลงทาํลายสูงถึงร้อยละ 40 แมลงศตัรูพืชที#สําคญัคือ 

ตัwกแตน ทางดา้นสาธารณสุขก็ใชส้ารกาํจดัศตัรูพืชกาํจดัแมลงพาหนะนาํโรคติดต่อดว้ย เช่น ใชก้าํจดัยุงซึ# ง

เป็นพาหะโรคไขเ้ลือดออก ส่วนดา้นอุตสาหกรรมจะนาํสารกาํจดัศตัรูพืชมาผสมสีเพื#อกาํจดัเชื%อราโดยใชพ้่น

หรือทาไมใ้นการผลิตเฟอร์นิเจอร์ นอกจากนั%นก็ยงัใชก้าํจดัแมลงและปลวกตามบา้นเรือน และอาคารทั#วไป  

จากการสํารวจการใชส้ารกาํจดัศตัรูพืชในการปลูกพืชสําคญัใน 42 ประเทศ เมื#อ พ.ศ. 2525 พบวา่มีการใช้

สารเคมีรวม 182 ชนิด บางชนิดนิยมใชใ้นหลายประเทศ เช่น ไดอะไซนอน และมาลาไทออน มีใชใ้น 26 

ประเทศ บางชนิด เช่น คาร์แทป ใชเ้ฉพาะบางประเทศ  

การใชส้ารเหล่านี% ในการเกษตร เป็นผลให้สารตกคา้งในอาหาร และปะปนในสิ#งแวดลอ้มอื#น ๆ 

ส่วนใหญ่สารกาํจดัศตัรูพืชที#มีสูตรโครงสร้างทางเคมีประเภทสารประกอบฟอสเฟต (Organophosphate 

compound) เช่น ไดอะไซนอน พาราไทออน และสารกลุ่มคาร์บาเมต (Carbamate compound) เช่น คาร์บาริล 

เบโนมิลล ์หรือสารประเภทไพเรทรอยด ์(Pyrethroid compound) เช่น ไพเรทริน ไบโอเรสเมทริล สารเหล่านี%

จะสลายตวัเร็วประมาณ 3-7 วนั แต่พวกที#อยูใ่นกลุ่มสารประกอบคลอรีน (Organochlorine compound) เช่น 

ดีดีที ดีลดริน คลอร์เดน เป็นสารที#สลายตวัชา้ สามารถตกคา้งในดินไดน้านเป็นสิบ ๆ ปี และเมื#อมนุษยแ์ละ

สัตวไ์ดรั้บสารกลุ่มนี% จะสะสมไวใ้นไขมนัส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย และขบัถ่ายออกในนํ% านมดว้ย หลาย ๆ 

ประเทศ รวมทั%งประเทศไทยจึงยกเลิกการใชส้ารกลุ่มหลงันี% ในทางการเกษตร แต่ยงัคงตรวจพบการตกคา้ง

ในอาหารที#มีไขมนัและนํ%านมมารดาอยูเ่สมอ โดยปริมาณที#พบลดลงเรื#อย ๆ 

สารกาํจดัศตัรูพืชทุกชนิดมีพิษต่อระบบประสาท อาการจะรุนแรงมากหากไดรั้บสารโดยตรง เช่น 

เกษตรกรที#ฉีดพน่สารนี%  หรือผูที้#ทาํงานเกี#ยวขอ้งกบัการผลิต แต่ในกรณีที#ปนเปื% อนอาหารจะมีผลในดา้นพิษ

สะสม ซึ# งอาจมีอาการไม่ต่างจากพิษสะสมของสารมีพิษอื#น ๆ เช่น คลื#นไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ และทาํให้

ร่างกายอ่อนแอเจบ็ป่วยง่าย การใชส้ารกาํจดัศตัรูพืชในการเกษตร จึงจาํเป็นตอ้งเลือกใชส้ารให้เหมาะสมกบั

โรคของพืชตามคาํแนะนาํของนกัวิชาการเกษตร อีกทั%งตอ้งระมดัระวงัขนาดและความถี#ในการใช ้ตลอดจน

ระยะเวลาเก็บเกี#ยวหลงัใชส้ารเคมี และตอ้งปฏิบติัตามฉลากเพื#อลดอนัตรายจากกากของสารพิษที#ตกคา้งใน

อาหาร  

 อาหารประเภทผกั ผลไมแ้ละขา้ว ที#จาํหน่ายตามตลาดทั#วไปมกัตรวจพบสารประกอบฟอสเฟตแต่

ปริมาณที#พบมกัไม่เกินค่าปลอดภยั เพราะสลายตวัเร็วและอาจละลายนํ% าไปบา้ง ส่วนสารประกอบคลอรีนที#

ยงัคงพบคือ ดีดีที เพราะสลายตวัชา้และพืชอาจดูดซึมจากดินมาได ้แต่มกัพบในปริมาณตํ#ามากเพราะพืชผกัมี
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ไขมนัไม่มาก อาหารประเภทไขมนัสัตว ์ไข่และนํ% านมดิบ จะไม่พบกลุ่มสารประกอบฟอสเฟต และคาร์บา

เมต พบเฉพาะสารประกอบคลอรีน แต่นํ% ามนัพืชและไขมนัจากสัตวที์#ผา่นกรรมวิธีทางอุตสาหกรรม หรือ

นํ%านมที#ผา่นกระบวนการฆ่าเชื%อแลว้ มกัตรวจไม่พบการตกคา้ง เนื#องจากถูกทาํลายหมดไปดว้ยความร้อน 

5. โลหะ 
   โลหะเป็นสารที#พบอยูท่ ั#วไปทุกแห่งหน การปนเปื% อนของโลหะในอาหารของมนุษย ์มีสาเหตุที#มา

สาํคญั 3 ประการ คือ  
1. จากธรรมชาติ คือ ในดิน นํ%า อากาศ พืชและสัตว ์ตามวงจรธรรมชาติ 
2. จากของเสียทางอุตสาหกรรม ไม่ว่าจะเป็นโรงงานผลิตสารเคมี ถลุงโลหะ หล่อหรือ  

ผสมโลหะ ฯลฯ โลหะที#ออกสู่สิ#งแวดลอ้มจะมีทั%งเป็นก๊าซ ของเหลว และของแขง็ 
3. จากกระบวนการผลิตอาหาร เช่น การสัมผสัระหว่างอาหารกบัเครื#องจกัรและอุปกรณ์

ระหวา่งผลิต และโลหะจากภาชนะบรรจุอาหาร  
 โลหะบางชนิดมีความเป็นพิษแมจ้ะไดรั้บปริมาณนอ้ย บางชนิดเป็นโลหะที#ร่างกายตอ้งการ

เพื#อการเจริญเติบโต อยา่งไรก็ตาม หากไดรั้บมากเกินควรก็ทาํให้เกิดพิษได ้บางชนิดสะสมอยูใ่นร่างกายได้
นาน บางชนิดร่างกายจะขบัถ่ายไดเ้ร็วทาํให้ยากที#จะแบ่งประเภทโลหะทุกชนิดไดอ้ยา่งชดัเจนวา่เป็นสาร
ปนเปื% อนอาหารหรือไม่ โลหะที#สนใจกนัทั#วไปและนกัวชิาการหลายประเทศกาํลงัศึกษาดา้นพิษวิทยา ไดแ้ก่ 
ตะกั#ว ปรอท แคดเมียม ดีบุก สารหนู ทองแดง สังกะสี และเหล็ก ซึ# งจะกล่าวในรายละเอียดเฉพาะชนิด ดงันี%   

5.1  ตะกั�ว  
      ตะกั#วที#ปนเปื% อนอาหารนั%นมาจากอากาศร้อยละ 90 ไอเสียรถยนต์เป็นตวัแพร่กระจายที#

สําคญัเนื#องจากการใส่สารประกอบตะกั#ว (Lead tetraethylene) ในนํ% ามนัรถยนต์เพื#อกนัเครื#องยนต์น็อค 
ดงันั%น พืชผกัที#ปลูกใกลถ้นนจะมีโอกาสปนเปื% อนตะกั#วมาก แต่สามารถลา้งขจดัออกได ้นอกจากนั%นอาจพบ
ตะกั#วในดินบางแห่งมาก เช่น บริเวณใกลโ้รงงานถลุงแร่ หรือโรงงานอุตสาหกรรม อนึ#ง ในการผลิต
กระป๋องบรรจุอาหาร ใชแ้ผน่เหล็กเคลือบดีบุกมาเชื#อมต่อกนัดว้ยโลหะผสมตะกั#ว จึงมีโอกาสที#ตะกั#วบริเวณ
ตะเข็บกระป๋องดา้นในจะละลายลงในอาหารได ้ จากการตรวจพบตะกั#วในอาหารเกือบทุกประเภท 1 ใน 3 
ของอาหารที#มีตะกั#วปนเปื% อนเป็นอาหารกระป๋อง เพื#อลดปัญหานี% จึงไดพ้ฒันาวิธีเชื#อมกระป๋องบรรจุอาหาร
โดยใชก้ระบวนการอิเล็กทรอนิกส์แทนวธีิเดิม  

5.2  ปรอท  
      ของเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น โรงงานผลิตคลอรีน เครื#องใชไ้ฟฟ้า สีทาบา้น 

และอื#น ๆ เหล่านี% เป็นแหล่งใหญ่ของปรอทที#ถูกปล่อยออกสู่สิ#งแวดลอ้ม และไปปนเปื% อนอาหาร ปรอทที#ถูก
ปล่อยลงในนํ%าจะไปสะสมในแพลงก็ตอนและเขา้สู่วงจรอาหาร (มกัตรวจพบปรอทในสัตวน์ํ% าทั%งนํ% าจืดและ
นํ% าเค็มบริเวณชายฝั#งมากกวา่อาหารชนิดอื#น) บคัเตรีในนํ% าบางชนิดเปลี#ยนปรอทในรูปอนินทรียซึ์# งมีพิษไม่
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มากให้เป็นสารอินทรีย ์เช่น เมทิลเมอร์คิวรี (Methyl mercury) ซึ# งมีพิษสูงได ้การควบคุมกระบวนการผลิต
และการกาํหนดปริมาณปรอทในนํ%าทิ%งจากโรงงานจะช่วยลดปัญหานี%ไดม้าก  

5.3  แคดเมียม  
      มกัพบอยู่รวมกบัสังกะสีในดิน การถลุงแร่สังกะสีจะทาํให้แคดเมียมฟุ้งกระจายในอากาศ

และลงสู่แหล่งนํ%า นอกจากนี% อุตสาหกรรมการเคลือบโลหะ การผลิตสีผสมพลาสติกและสีทาบา้น จะมีโลหะ
นี%ปนเปื% อนออกสู่สิ#งแวดลอ้มดว้ย แคดเมียมอยูใ่นร่างกายไดน้านเป็นสิบปี มกัไปสะสมที#ตบั และไต อาการ
พิษที#เกิดจากการบริโภคอาหารที#ปนเปื% อนแคดเมียมพบไม่มาก การป้องกนัทาํไดห้ลายดา้น เช่น กาํหนด
ปริมาณแคดเมียมในของเสียจากโรงงาน กาํหนดปริมาณในภาชนะและวสัดุที#ใชส้ัมผสัหรือห่อหุม้อาหาร  

5.4  ดีบุก  
      แหล่งแร่ดีบุกมีเฉพาะภูมิภาคบางแห่งของโลก ไทยเป็นแหล่งแร่ดีบุกใหญ่แห่งหนึ#งในโลก 

ดีบุกสะสมอยูใ่นพืชไดน้อ้ยกวา่ตะกั#ว กระป๋องบรรจุอาหารทาํจากแผน่เหล็กเคลือบดีบุก เพื#อป้องกนัการกดั
กร่อนของเหล็ก และเคลือบทบัด้วยสารสังเคราะห์บางประเภทอีกชั%นหนึ# งเพื#อป้องกนัดีบุกละลายผ่าน
ออกมา แต่หากนาํไปบรรจุอาหารที#มีสารบางชนิดปนอยู่หรือการเก็บอาหารกระป๋องในที#ร้อน ดีบุกจะ
ละลายมาในอาหารได ้นอกจากนั%นเมื#อเปิดกระป๋องแลว้ออกซิเจนจากอากาศจะเป็นตวัเร่งให้ดีบุกละลายมาก
ขึ%น อาหารกระป๋องจึงเป็นแหล่งสําคญัที#ผูบ้ริโภคมีโอกาสได้รับธาตุดีบุกมากกว่าอาหารประเภทอื#น  
ขณะนี% ยงัไม่มีขอ้มูลเกี#ยวกบัพิษสะสมของดีบุก เคยมีรายงานการป่วยเนื#องจากพิษเฉียบพลนัจากการดื#มนํ% า
ผลไมก้ระป๋องซึ# งมีดีบุกปนเปื% อนมากกวา่ 250 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยมีอาการคลื#นไส้ อาเจียน ทอ้งเดินและมี
ไข ้ หลายประเทศพยายามควบคุมปริมาณดีบุกในอาหารกระป๋องให้มีนอ้ยที#สุด แต่ในบางประเทศยงัทาํได้
ยากเพราะอยูใ่นเขตร้อน โอกาสที#ดีบุกจะละลายออกมายอ่มมากกวา่ประเทศเขตหนาว  

5.5 สารหนู  
      เป็นธาตุกึ#งโลหะ ในธรรมชาติมกัพบเป็นสินแร่ ในลกัษณะเป็นสารประกอบกบัธาตุอื#น ๆ 

เช่น เหล็ก ทองแดง นิเกิล โดยอาจอยูใ่นรูปอาร์เซไนด์ หรือ ซลัไฟด์ หรือ ออกไซด์ ประเทศไทยพบมากใน
รูปอาเซโนไพไรต ์หรือที#เรียกวา่ เพชรหนา้แท่น เป็นสารประกอบของธาตุเหล็ก สารหนู และกาํมะถนั ซึ# ง
เป็นแร่ที#มกัพบร่วมกบัดีบุก พลวง และวลุแฟรม แร่นี%ผพุงัสลายตวัเป็นสารที#ละลายนํ% าไดง่้ายจึงละลายอยูใ่น
แหล่งนํ%าทั#วไป โรงงานอุตสาหกรรม นาํสารประกอบอินทรียแ์ละอนินทรียข์องสารหนูหลายชนิดมาใชเ้ป็น
สารกาํจดัหนู แมลง เชื%อรา และวชัพืช นอกจากนี% ยงัใชใ้นอุตสาหกรรมผลิตแกว้ เซรามิก กระจก กระจกสี
และสียอ้ม บางชนิดใชเ้ป็นยารักษาสัตวแ์ละผสมอาหารสัตวเ์พื#อเร่งการเจริญเติบโต ยาสมุนไพรไทยและจีน
บางตาํรับยงัมีสารประกอบสารหนูผสมอยู ่มกัพบสารหนูปนเปื% อนอาหารทั#วไปในปริมาณตํ#ากวา่ค่ากาํหนด
คือ 2 มิลลิกรัมต่ออาหาร 1 กิโลกรัม แต่ในทอ้งถิ#นที#มีการทาํเหมืองแร่จะพบปริมาณสารหนูในแหล่งนํ% า
ธรรมชาติสูงกว่าปกติ จึงไม่ควรนาํนํ% าจากบ่อหรือห้วยมาดื#มโดยตรง เพราะเคยพบผูมี้อาการผิวหนงัดาํที#
เรียกวา่ ไขด้าํจาํนวนมากที#ตาํบลร่อนพิบูลย ์อาํเภอร่อนพิบูลย ์จงัหวกันครศรีธรรมราช ซึ# งเป็นอาการพิษของ
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สารหนูนี%  หากจาํเป็นตอ้งใชน้ํ%าจากแหล่งที#มีการขดุแต่งแร่ดีบุก พลวง และวลุแฟรม หรือแหล่งอุตสาหกรรม 
ควรตกตะกอนดว้ยปูนขาวหรือกรองผา่นผงถ่านก่อน ปริมาณสารหนูจะลดลงอยา่งมาก  

5.6  สังกะสี ทองแดง และเหลก็  
      เป็นธาตุที#จาํเป็นต่อร่างกาย คือ ตอ้งไดรั้บเป็นประจาํ มิฉะนั%นการเจริญเติบโตของร่างกายจะ

ผิดปกติ แต่หากร่างกายไดรั้บมากเกินไปอาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพได ้ แมจ้ะยงัไม่ทราบอาการพิษ
สะสมของโลหะเหล่านี% ในคน แต่หลาย ๆ ประเทศมกันิยมกาํหนดค่ามาตรฐานไวเ้ช่นเดียวกบัโลหะอื#น ๆ 
เพื#อเป็นการป้องกนัไวก่้อน เนื%อสัตว ์ ปลา ธญัพืช และนม เป็นแหล่งสําคญัของสังกะสี ส่วนทองแดงและ
เหล็กพบในอาหารทั#วไป  

6.  กลุ่มสารพซีีบี 
     กลุ่มสารพีซีบี (PCBs = polychlorinated biphenyls) เป็นกลุ่มสารเคมีซึ# งมีประมาณ 100 รูปแบบ 

ใชเ้ป็นสารหล่อลื#นเครื#องจกัรและในหมอ้แปลงไฟฟ้า ใชผ้สมหมึก สี และใชใ้นการทาํกระดาษสําเนาชนิด
ไม่ตอ้งใส่กระดาษคาร์บอน พีซีบีเป็นสารที#สลายตวัยากและละลายไดดี้ในนํ% ามนั ในประเทศอุตสาหกรรม
นั%น ของเสียและนํ%าเสียจากโรงงานเป็นแหล่งสาํคญัที#ทาํใหส้ารพีซีบีปนเปื% อนในสิ#งแวดลอ้ม จึงมกัพบสารนี%
ในอาหารที#มีไขมนั และในปลา สารพีซีบีสะสมไดใ้นไขมนัของร่างกายมนุษยเ์ช่นเดียวกบัสารกาํจดัศตัรูพืช
บางประเภท การป้องกนัการปนเปื% อนสารนี% ในอาหารทาํไดโ้ดยไม่ใชส้ารนี%กบัเครื#องจกัรสําหรับการผลิต
อาหารคนและสัตว ์

7.  กลุ่มสารพเีอเอช 
     กลุ่มสารพีเอเอช (PAH = polycyclic aromatic hydrocarbons) เป็นกลุ่มสารเคมีที#มีหลายรูปแบบ 

แต่ 3,4-เบนโซไพรีน เป็นตวัที#มีความเป็นพิษสูงสุดในกลุ่มนี%  คือ เป็นสารที#ก่อมะเร็งได ้สารนี% จะเกิดระหวา่ง
การเผา ปิ% ง ยา่งอาหารโดยใชถ่้าน หรือแก๊สหุงตม้ 

8. ไนเทรตและไนโทรซามีน 
การปรุงอาหารบางชนิดจะเกิดสารไนโทรซามีนได ้ โดยสารไนเทรตซึ# งอาจมีอยูใ่นพืช (ดูดซึม

จากปุ๋ยในดิน) หรือในเนื%อสัตว ์ (ที#ใช้ไนเทรตเป็นวตัถุกนัเสีย) เปลี#ยนสภาพเป็นสารไนไทรต์ แลว้ทาํ

ปฏิกิริยากบัสารโปรตีนที#มีตามธรรมชาติในเนื%อสัตว ์ อาหารไทยที#พบไนโทรซามีน ไดแ้ก่ เนื%อเค็ม เนื%อ

สวรรค์ ปลาแห้ง ไนโทรซามีนเป็นสารที#ก่อให้เกิดมะเร็งไดเ้ช่นเดียวกบัสารกลุ่มพีเอเอช หากไดรั้บ

ติดต่อกนัเป็นเวลานาน แต่ไม่หมายความวา่ผูที้#รับประทานอาหารตามที#กล่าวจะตอ้งเป็นมะเร็งทั%งหมด ทั%งนี%

เพราะสารเหล่านี%จะปนเปื% อนอยูใ่นปริมาณไม่สูงมากนกั ในนํ% าลายและนํ% ายอ่ยอาหารของมนุษยก์็จะพบสาร

ไนโทรซามีนเช่นกนั และในชีวิตประจาํวนัของมนุษยจ์ะไม่ไดรั้บประทานอาหารชนิดใดชนิดหนึ# งเป็น
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ประจาํทุกมื%อทุกวนั การจาํกดัการใชส้ารไนเทรตและไนไทรตใ์นอาหาร ในปริมาณที#กาํหนดและใชเ้ฉพาะ

กรณีที#จาํเป็น เป็นอีกวธีิหนึ#งที#จะลดการเกิดสารไนโทรซามีนในอาหารได ้

9. สารพษิจากภาชนะพลาสตกิ 
               การผลิตภาชนะพลาสติก ทาํโดยนาํเม็ดพลาสติกมาผสมกบัวตัถุบางชนิด เพื#อช่วยให้เนื%อพลาสติก

มีความคงตวัหรืออ่อนตวั เหมาะสมต่อการนาํภาชนะไปใชง้าน และอาจเติมสีเพื#อให้เกิดความสวยงาม หาก

การผลิตไม่คดัเลือกเมด็พลาสติกที#มีคุณภาพ และไม่ควบคุมวิธีการผลิตให้ดีแลว้ อาจทาํให้มีวตัถุดิบจากเม็ด

พลาสติกที#เรียกวา่ มอนอเมอร์ และวตัถุที#ผสมในการผลิตสี และโลหะบางชนิด ละลายออกมาปนเปื% อน

อาหารได ้มอนอเมอร์ที#พบจะขึ%นอยูก่บัชนิดของพลาสติก เช่น ถุงร้อน ถุงเยน็ ขวด ซึ# งทาํจากพลาสติกพีวีซี 

จะพบมอนอเมอร์ที#เรียกวา่ ไวนิลคลอไรด์ เป็นตน้ จึงตอ้งควบคุมคุณภาพภาชนะพลาสติกสําหรับใส่อาหาร

ใหมี้ปริมาณมอนอเมอร์สี และสิ#งที#จะละลายออกมาในอาหารตามกาํหนด 

10. สารกมัมันตรังสี 
                 บรรยากาศของโลกทั#วไป จะมีสารกมัมนัตรังสีอยู่ตามธรรมชาติบา้งแลว้ในปริมาณตํ#า เมื#อ

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีจริญขึ%นจึงไดน้าํสารกมัมนัตรังสีมาใชใ้นอุตสาหกรรมอาวุธ โรงงานไฟฟ้า การ

ถนอมอาหาร และฆ่าเชื%อโรคในอุปกรณ์การแพทย ์ การรั#วไหลของสารกมัมนัตรังสีสู่สิ#งแวดล้อมและ

ปนเปื% อนอาหาร อาจเกิดขึ%นไดโ้ดยเฉพาะการระเบิดของโรงไฟฟ้าที#ใชส้ารกมัมนัตรังสีเป็นเชื%อเพลิง จะทาํ

ให้เกิดการฟุ้งกระจายของสารนี% ไปไกลมาก เช่น กรณีโรงไฟฟ้านิวเคลียร์ที#เชอร์โนบิลล์ สหภาพโซเวียต 

ระเบิดใน พ.ศ. 2529 ตรวจพบฝุ่ นกมัมนัตรังสีกระจายไปยงัประเทศแถบยุโรปและเอเชีย มีสารกมัมนัตรังสี

หลายชนิดปนเปื% อนนํ% า พืชผกั ทุ่งหญา้ซึ# งเป็นอาหารสัตว ์ทาํให้ปนเปื% อนนมดว้ย สารกมัมนัตรังสีบางชนิด 

เช่น สารไอโอดีน สลายตวัไดเ้ร็ว บางชนิด เช่น ซีเซียม สลายตวัชา้ การหุงตม้ไม่ทาํให้สารนี%สลายตวั การตั%ง

โรงไฟฟ้าที#ใชส้ารกมัมนัตรังสีจึงตอ้งพิจารณาสถานที#ตั%ง อุปกรณ์ ระบบความปลอดภยัอยา่งถี#ถว้น ตลอดจน

ตอ้งมีเจา้หน้าที#ซึ# งมีความรู้เป็นอย่างดีเป็นผูค้วบคุมและดาํเนินการ และตอ้งมีการตรวจสอบการปนเปื% อน

ของสารกมัมนัตรังสีในสิ# งแวดล้อมและในอาหารอย่างต่อเนื#อง มกัมีผูเ้ข้าใจผิดอยู่เสมอเรื# อง "สาร

กมัมนัตรังสีในอาหาร" กบั "อาหารฉายรังสี" กรณีแรกหมายถึงสภาพที#อาหารนั%นถูกปนเปื% อนดว้ยสาร

กมัมนัตรังสี ส่วนกรณีที# 2 หมายถึงการนาํอาหารไปผา่นรังสี ซึ# งเปล่งจากตน้กาํเนิดรังสีบางชนิด เช่น สาร

กมัมนัตรังสีเครื#องเร่งอิเล็กตรอนเพื#อถนอมอาหาร การฉายรังสีอาหารไม่ทาํให้มีสารกมัมนัตรังสีปนเปื% อน

อาหารนั%น อาหารที#จะนาํมาฉายรังสีตอ้งศึกษาวา่ควรใชรั้งสีเท่าใดจึงจะเหมาะสมกบัวตัถุประสงคแ์ละชนิด

ของอาหาร  
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      สารพิษที#ปนเปื% อนอาหารที#กล่าวมาแลว้ทั%งหมด เป็นส่วนหนึ#งของสารพิษที#เกิดจากสิ#งแวดลอ้ม

สกปรกจึงปนเปื% อนเขา้สู่อาหาร ยงัมีสารพิษในอาหารอีกมากซึ#งอาจเกิดตามธรรมชาติของอาหารนั%นเอง เช่น 

นํ% ามนัเมล็ดนุ่นและเมล็ดฝ้ายดิบ จะมีสารพิษปนอยู่บา้ง แต่เมื#อนาํมาทาํให้สะอาดบริสุทธิ3 ตามวิธีทาง

อุตสาหกรรม สารพิษนั%นจะหมดไป แต่บางชนิด เช่น เห็ดพิษ จะไม่ถูกทาํลายดว้ยความร้อนที#ใชหุ้งตม้ จึงไม่

ควรเก็บเห็ดที#มีลกัษณะแปลก และไม่เคยรู้จกัมารับประทาน และยงัมีสารพิษที#เป็นวตัถุเจือปนอาหารและ

สารพิษที#เกิดจากกระบวนการผลิตอาหารอีกหลายชนิด เมื#อร่างกายไดรั้บสารพิษ จะมีกลไกกาํจดัสารพิษ 

เช่น เปลี#ยนสภาพทางเคมีของสารนั%นให้เป็นสารอื#นซึ# งหมดความเป็นพิษ แล้วขจดัออกทางปัสสาวะ 

อุจจาระ และเหงื#อ  

การป้องกนัและลดปัญหาสารพิษจากสิ#งแวดลอ้มเป็นเรื#องที#รัฐและประชาชนจะตอ้งร่วมมือกนั 

ในส่วนของรัฐจะตอ้งควบคุมดูแลให้โรงงานอุตสาหกรรมและชุมชนมีการจดัการขยะของเสียและนํ% าเสียที#

ถูกวธีิก่อนปล่อยออกสู่ท่อนํ% าทิ%งสาธารณะ มีการติดตามตรวจสอบความปลอดภยัของอาหารอยา่งสมํ#าเสมอ 

เผยแพร่ข่าวสารให้ความรู้แก่ประชาชน สําหรับประชาชนทั#วไปตอ้งให้ความร่วมมือปฏิบติัตามกฎระเบียบ

ต่าง ๆ ที#เกี#ยวกบัการสุขาภิบาลชุมชน ให้ความสนใจเกี#ยวกบัเรื#องสารพิษต่าง ๆ ให้ทราบสาเหตุแหล่งที#มา

เพื#อใหส้ามารถเลือกซื%ออาหาร และหลีกเลี#ยงการบริโภคอาหารที#มีโอกาสเสี#ยงต่อสารพิษไดถู้กตอ้ง ในกรณี

ที#เป็นผูผ้ลิตหรือจาํหน่ายอาหารตอ้งระมดัระวงัการเลือกซื%อวตัถุดิบ ควบคุมการผลิตให้ถูกลกัษณะทุก

ขั%นตอน และใหข้อ้มูลที#ตรงความจริงต่อผูบ้ริโภคตามที#กฎหมายกาํหนด 

 

 

 

 

 

 

 


