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การมเีชื�อโรคในอาหารเป็นปัญหาที�สําคญัทางสาธารณสขุ และเป็นสาเหตหุลกัของอาการทอ้งรว่ง
และอาหารเป็นพษิ ซึ�งทําใหม้นุษยต์อ้งป่วยและตายปีละหลายลา้นคน ทําใหเ้สยีคา่รักษาพยาบาล คา่
บคุลากรทางการแพทย ์และสญูเสยีทรัพยากรมนุษยท์ี�น่าเสยีดายยิ�ง สําหรับการสง่ออกหรอืการคา้ระหวา่ง
ประเทศนั�น ถา้ตรวจพบวา่ อาหารมเีชื�อโรคกจ็ะถกูกกักนั หรอืถกูทําลายทิ�ง ที�ประเทศปลายทาง หรอืถกูสง่
คนืประเทศผูผ้ลติ ทําใหส้ญูเสยีเงนิตรา ชื�อเสยีง และภาพพจนข์องผูส้ง่ออก อาหารที�มกัจะพบวา่มเีชื�อโรค
คอื อาหารจําพวกเนื�อสตัว ์ไมว่า่จะเป็นสตัวบ์กหรอืสตัวนํ์�ากต็าม ปัจจบุนัเทคโนโลยทีี�ใชใ้นการผลติอาหาร
สดจากสตัวไ์มว่า่จะเป็น ไก ่หม ูป ูปลา หรอืกุง้ ไมส่ามารถประกนัไดว้า่ผลติภณัฑท์ี�ผลติไดจ้ะปลอดจาก
เชื�อโรค เชน่ ซาลโมเนลลา ตวัอยา่งของอาหาร ที�พบวา่มเีชื�อซาลโมเนลลา คอื เนื�อไก ่ซึ�งพบเชื�อ
ซาลโมเนลลามากกวา่รอ้ยละ 20 ของตวัอยา่งที�สง่ตรวจ นอกจากพบในเนื�อไกย่งัพบในเนื�อหม ูแหนม ปลา
ดกุ กุง้สดและแชแ่ข็ง ปลาหมกึสดและแชแ่ข็ง ปลาทะเลแชแ่ข็ง ฯลฯ สว่นเชื�อซาลโมเนลลาที�ตรวจพบมี
มากกวา่ 20 ชนดิ เชน่ Salmonella Typhimurium และ Salmonella Derby นอกจากเชื�อซาลโมเนลลาใน
เนื�อสตัวแ์ลว้กย็งัพบวา่อาหารบางชนดิเชน่กะปิ และเครื�องเทศยงัอาจมเีชื�อรา และ คลอสตรเิดยีม ดว้ย



การทําใหอ้าหารปลอดภยัจากเชื�อโรคนั�นมหีลายวธิ ีวธิทีี�นยิมและใชก้นัมานานแลว้คอื การใช ้
ความรอ้น ซึ�งใชไ้ดผ้ลดกีบัอาหารที�มนํี�า เชน่ นํ�านม นํ�าผลไม ้อาหารกระป๋อง ฯลฯ แตใ่ชไ้มไ่ดผ้ลกบัอาหาร
สด ซึ�งตอ้งแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็ง เชน่ เนื�อไก ่เนื�อหม ูและอาหารทะเล การใชรั้งสเีป็นทางเลอืกใหม ่เป็น
กรรมวธิทีี�มปีระสทิธภิาพในการทําลายเชื�อโรค และเหมาะที�จะใชก้บัอาหาร ซึ�งบรรจใุนภาชนะที�ปิดสนทิ ไม่
วา่อาหารนั�นจะแชเ่ย็นหรอืแชแ่ข็งกต็าม รังสทีี�อนุญาตใหใ้ชม้ ี3 ชนดิเทา่นั�น คอื รังสแีกมมา รังสเีอกซ ์และ
รังสอีเิล็กตรอน รังสดีงักลา่วสามารถทําใหเ้ซลลเ์กดิการแตกตวัเป็นไอออนและอนุมลูเสร ีซึ�งจะไปทํา
ปฏกิริยิา กบัโมเลกลุชวีภาพตา่ง ๆ ที�เป็นองคป์ระกอบของเซลล ์เชน่ โปรตนี ไขมนั และกรดดอีอกซไิรโบ
นวิคลอิกิ หรอื DNA ซึ�งเป็นโมเลกลุพื�นฐานของสิ�งมชีวีติ ทําใหเ้กดิการเปลี�ยนแปลงที�โมเลกลุเหลา่นั�น อนัมี
ผลตอ่การแบง่เซลลแ์ละทําใหเ้ซลลต์ายได ้รังสจีงึชว่ยฆา่เชื�อโรค ทําใหอ้าหารสง่ออกปลอดภยัโดยไมม่รัีงสี
ตกคา้ง และไมถ่กูกกักนั ปรมิาณรังสทีี�เหมาะสม สําหรับใชฆ้า่เชื�อซาลโมเนลลาอยูร่ะหวา่ง 2 ถงึ 3 กโิลเกรย์
ขึ�นอยูก่บัชนดิและลกัษณะทางกายภาพของอาหาร

การฉายรังสอีาหารในเชงิพาณชิยเ์ริ�มขึ�นในสหรัฐอเมรกิา ยโุรปบางประเทศ ญี�ปุ่ น สาธารณรัฐ
ประชาชนจนี และประเทศอื�น ๆ รวมประมาณ 30 ประเทศ อาหารที�นยิมนํามาผา่นการฆา่เชื�อโรคดว้ยรังสี
ไดแ้ก ่เครื�องเทศ เนื�อไกแ่ชแ่ข็ง กุง้แชแ่ข็ง ขากบแชแ่ข็ง และผลติภณัฑจ์ากเนื�อสตัว ์ซึ�งทําการฉายรังสทีี�
สหรัฐอเมรกิา แคนาดา ฝรั�งเศส เบลเยี�ยม เนเธอรแ์ลนด ์สาธารณรัฐประชาชนจนี ฯลฯ สําหรับประเทศไทย
นั�น ไดทํ้าการฉายรังสกีุง้แชแ่ข็งเพื�อทดลองวางตลาดเป็นครั �งแรกในปี พ.ศ. 2527 โดยใชเ้ครื�องฉายรังสี
แกมมาบมี-650 ซึ�งเป็นเครื�องฉายรังสสํีาหรับการศกึษาวจัิย ตอ่มาในปี พ.ศ. 2528 และ 2529 ไดท้ดลอง
วางตลาดเนื�อไกแ่ชแ่ข็งฉายรังส ีและแหนมฉายรังสตีามลําดบั การฉายรังสอีาหารในเชงิพาณชิยเ์ริ�มขึ�น
หลงัจากศนูยฉ์ายรังสอีาหารและผลติผลการเกษตรเปิดดําเนนิการในปี 2532 ชนดิของอาหารที�ผา่นการฉาย
รังสเีพื�อฆา่เชื�อโรคไดแ้ก ่กุง้แชแ่ข็ง ปลาแชแ่ข็ง ปนูิ�มแชแ่ข็ง เนื�อไกแ่ชแ่ข็ง แหนม เครื�องเทศ กุง้ผง และ
ปลาหมกึผง



การใชรั้งสฆีา่เชื�อโรคในอาหารของประเทศไทยมคีวามกา้วหนา้มากขึ�นเป็นลําดบั ปัจจบุนัมี
โรงงานฉายรังสขีองภาคเอกชนอกี 2 แหง่ที�ชลบรุแีละระยอง ซึ�งมศีกัยภาพที�จะใหบ้รกิารฉายรังสอีาหารไดปี้
ละหลายหมื�นตนั นอกจากนี�หน่วยงานของรัฐบาล โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กม็กีฎหมาย
ควบคมุการฉายรังสอีาหาร เพื�อสรา้งความมั�นใจใหก้บัผูบ้รโิภค โดยใชแ้นวทางตามมาตรฐานอาหารฉายรังสี
ของโคเด็กซ ์นับวา่เป็นโอกาสอนัดขีองนักอตุสาหกรรมอาหาร และผูผ้ลติอาหารทั �งหลายที�จะไดใ้ช ้
ประโยชนข์องรังสใีนการฆา่เชื�อโรคที�ปนเปื�อนมากบัอาหาร เพื�อปรับปรงุคณุภาพดา้นสขุอนามยัของอาหาร
และเพื�อคุม้ครองผูบ้รโิภคไมใ่หไ้ดรั้บอนัตรายจากเชื�อโรค รวมทั �งชว่ยป้องกนัหรอืลดปัญหาการถกูกกักนัของ
อาหารสง่ออกอกีดว้ย




