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การมเีชือ้โรคในอาหารเป็นปัญหาทีส่ำคญัทางสาธารณสขุ และเป็นสาเหตหุลกัของอาการทอ้งรว่ง
และอาหารเป็นพษิ ซึง่ทำใหม้นุษยต์อ้งป่วยและตายปีละหลายลา้นคน ทำใหเ้สยีคา่รักษาพยาบาล คา่
บคุลากรทางการแพทย ์และสญูเสยีทรัพยากรมนุษยท์ีน่่าเสยีดายยิง่ สำหรับการสง่ออกหรอืการคา้ระหวา่ง
ประเทศนัน้ ถา้ตรวจพบวา่ อาหารมเีชือ้โรคกจ็ะถกูกกักนั หรอืถกูทำลายทิง้ ทีป่ระเทศปลายทาง หรอืถกูสง่
คนืประเทศผูผ้ลติ ทำใหส้ญูเสยีเงนิตรา ชือ่เสยีง และภาพพจนข์องผูส้ง่ออก อาหารทีม่กัจะพบวา่มเีชือ้โรค
คอื อาหารจำพวกเนือ้สตัว ์ไมว่า่จะเป็นสตัวบ์กหรอืสตัวน์้ำกต็าม ปัจจบุนัเทคโนโลยทีีใ่ชใ้นการผลติอาหาร
สดจากสตัวไ์มว่า่จะเป็น ไก ่หม ูป ูปลา หรอืกุง้ ไมส่ามารถประกนัไดว้า่ผลติภณัฑท์ีผ่ลติไดจ้ะปลอดจาก
เชือ้โรค เชน่ ซาลโมเนลลา ตวัอยา่งของอาหาร ทีพ่บวา่มเีชือ้ซาลโมเนลลา คอื เนือ้ไก ่ซึง่พบเชือ้
ซาลโมเนลลามากกวา่รอ้ยละ 20 ของตวัอยา่งทีส่ง่ตรวจ นอกจากพบในเนือ้ไกย่งัพบในเนือ้หม ูแหนม ปลา
ดกุ กุง้สดและแชแ่ข็ง ปลาหมกึสดและแชแ่ข็ง ปลาทะเลแชแ่ข็ง ฯลฯ สว่นเชือ้ซาลโมเนลลาทีต่รวจพบมี
มากกวา่ 20 ชนดิ เชน่ Salmonella Typhimurium และ Salmonella Derby นอกจากเชือ้ซาลโมเนลลาใน
เนือ้สตัวแ์ลว้กย็งัพบวา่อาหารบางชนดิเชน่กะปิ และเครือ่งเทศยงัอาจมเีชือ้รา และ คลอสตรเิดยีม ดว้ย



การทำใหอ้าหารปลอดภยัจากเชือ้โรคนัน้มหีลายวธิ ีวธิทีีน่ยิมและใชก้นัมานานแลว้คอื การใช ้
ความรอ้น ซึง่ใชไ้ดผ้ลดกีบัอาหารทีม่นี้ำ เชน่ น้ำนม น้ำผลไม ้อาหารกระป๋อง ฯลฯ แตใ่ชไ้มไ่ดผ้ลกบัอาหาร
สด ซึง่ตอ้งแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็ง เชน่ เนือ้ไก ่เนือ้หม ูและอาหารทะเล การใชรั้งสเีป็นทางเลอืกใหม ่เป็น
กรรมวธิทีีม่ปีระสทิธภิาพในการทำลายเชือ้โรค และเหมาะทีจ่ะใชก้บัอาหาร ซึง่บรรจใุนภาชนะทีปิ่ดสนทิ ไม่
วา่อาหารนัน้จะแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็งกต็าม รังสทีีอ่นุญาตใหใ้ชม้ ี3 ชนดิเทา่นัน้ คอื รังสแีกมมา รังสเีอกซ ์และ
รังสอีเิล็กตรอน รังสดีงักลา่วสามารถทำใหเ้ซลลเ์กดิการแตกตวัเป็นไอออนและอนุมลูเสร ีซึง่จะไปทำ
ปฏกิริยิา กบัโมเลกลุชวีภาพตา่ง ๆ ทีเ่ป็นองคป์ระกอบของเซลล ์เชน่ โปรตนี ไขมนั และกรดดอีอกซไิรโบ
นวิคลอิกิ หรอื DNA ซึง่เป็นโมเลกลุพืน้ฐานของสิง่มชีวีติ ทำใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงทีโ่มเลกลุเหลา่นัน้ อนัมี
ผลตอ่การแบง่เซลลแ์ละทำใหเ้ซลลต์ายได ้รังสจีงึชว่ยฆา่เชือ้โรค ทำใหอ้าหารสง่ออกปลอดภยัโดยไมม่รัีงสี
ตกคา้ง และไมถ่กูกกักนั ปรมิาณรังสทีีเ่หมาะสม สำหรับใชฆ้า่เชือ้ซาลโมเนลลาอยูร่ะหวา่ง 2 ถงึ 3 กโิลเกรย์
ขึน้อยูก่บัชนดิและลกัษณะทางกายภาพของอาหาร

การฉายรังสอีาหารในเชงิพาณชิยเ์ริม่ขึน้ในสหรัฐอเมรกิา ยโุรปบางประเทศ ญีปุ่่ น สาธารณรัฐ
ประชาชนจนี และประเทศอืน่ ๆ รวมประมาณ 30 ประเทศ อาหารทีน่ยิมนำมาผา่นการฆา่เชือ้โรคดว้ยรังสี
ไดแ้ก ่เครือ่งเทศ เนือ้ไกแ่ชแ่ข็ง กุง้แชแ่ข็ง ขากบแชแ่ข็ง และผลติภณัฑจ์ากเนือ้สตัว ์ซึง่ทำการฉายรังสทีี่
สหรัฐอเมรกิา แคนาดา ฝร่ังเศส เบลเยีย่ม เนเธอรแ์ลนด ์สาธารณรัฐประชาชนจนี ฯลฯ สำหรับประเทศไทย
นัน้ ไดท้ำการฉายรังสกีุง้แชแ่ข็งเพือ่ทดลองวางตลาดเป็นครัง้แรกในปี พ.ศ. 2527 โดยใชเ้ครือ่งฉายรังสี
แกมมาบมี-650 ซึง่เป็นเครือ่งฉายรังสสีำหรับการศกึษาวจัิย ตอ่มาในปี พ.ศ. 2528 และ 2529 ไดท้ดลอง
วางตลาดเนือ้ไกแ่ชแ่ข็งฉายรังส ีและแหนมฉายรังสตีามลำดบั การฉายรังสอีาหารในเชงิพาณชิยเ์ริม่ขึน้
หลงัจากศนูยฉ์ายรังสอีาหารและผลติผลการเกษตรเปิดดำเนนิการในปี 2532 ชนดิของอาหารทีผ่า่นการฉาย
รังสเีพือ่ฆา่เชือ้โรคไดแ้ก ่กุง้แชแ่ข็ง ปลาแชแ่ข็ง ปนูิม่แชแ่ข็ง เนือ้ไกแ่ชแ่ข็ง แหนม เครือ่งเทศ กุง้ผง และ
ปลาหมกึผง



การใชรั้งสฆีา่เชือ้โรคในอาหารของประเทศไทยมคีวามกา้วหนา้มากขึน้เป็นลำดบั ปัจจบุนัมี
โรงงานฉายรังสขีองภาคเอกชนอกี 2 แหง่ทีช่ลบรุแีละระยอง ซึง่มศีกัยภาพทีจ่ะใหบ้รกิารฉายรังสอีาหารไดปี้
ละหลายหมืน่ตนั นอกจากนีห้น่วยงานของรัฐบาล โดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กม็กีฎหมาย
ควบคมุการฉายรังสอีาหาร เพือ่สรา้งความมัน่ใจใหก้บัผูบ้รโิภค โดยใชแ้นวทางตามมาตรฐานอาหารฉายรังสี
ของโคเด็กซ ์นับวา่เป็นโอกาสอนัดขีองนักอตุสาหกรรมอาหาร และผูผ้ลติอาหารทัง้หลายทีจ่ะไดใ้ช ้
ประโยชนข์องรังสใีนการฆา่เชือ้โรคทีป่นเป้ือนมากบัอาหาร เพือ่ปรับปรงุคณุภาพดา้นสขุอนามยัของอาหาร
และเพือ่คุม้ครองผูบ้รโิภคไมใ่หไ้ดรั้บอนัตรายจากเชือ้โรค รวมทัง้ชว่ยป้องกนัหรอืลดปัญหาการถกูกกักนัของ
อาหารสง่ออกอกีดว้ย




