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การมีเชื้อโรคในอาหารเปนปญหาที่สําคัญ

ทางสาธารณสุข และเปนสาเหตุหลักของอาการ

ทองรวง และอาหารเปนพิษ ซึ่งทําใหมนุษยตองปวย

และตายปละหลายลานคน ทําใหเสียคารักษาพยาบาล 

คาบคุลากรทางการแพทย และสญูเสยีทรพัยากรมนษุย

ที่นาเสียดายยิ่ง สําหรับการสงออกหรือการคา

ระหวางประเทศนัน้ ถาตรวจพบวา อาหารมีเชื้อโรค

ก็จะถูกกักกัน หรือถูกทําลายทิ้งที่ประเทศปลายทาง 

หรือถูกสงคืนประเทศผูผลิต ทําใหสูญเสียเงินตรา 

ชื่อเสียง และภาพพจนของผูสงออก อาหารที่มักจะ

พบวามีเชื้อโรคคือ อาหารจําพวกเนื้อสัตว ไมวาจะ

เปนสัตวบกหรือสัตวนํ้าก็ตาม ปจจุบันเทคโนโลยีที่ใช

ในการผลิตอาหารสดจากสัตวไมวาจะเปน ไก หมู ปู 

ปลา หรอืกุง ไมสามารถประกนัไดวาผลติภณัฑทีผ่ลติได

จะปลอดจากเชื้อโรค เชน ซาลโมเนลลา ตัวอยาง

ของอาหารที่พบวามีเชื้อซาลโมเนลลา คือ เนื้อไก 

ซึ่งพบเชื้อซาลโมเนลลามากกวาร อยละ 20 

ของตัวอยางที่สงตรวจ นอกจากพบในเนื้อไกยังพบใน

เนื้อหมู แหนม ปลาดุก กุงสดและแชแข็ง ปลาหมึก

สดและแชแข็ง ปลาทะเลแชแข็ง ฯลฯ สวนเชื้อ

ซาลโมเนลลาที่ตรวจพบมีมากกวา 20 ชนิด เชน 

Salmonella Typhimurium และ Salmonella 

Derby นอกจากเชื้อซาลโมเนลลาในเนื้อสัตวแลว 

ก็ ยั งพบว  าอาหารบางชนิด เช  นกะป และ

เครื่องเทศ ยังอาจมีเชื้อรา และคลอสตริเดียม 

ดวย Salmonella Derby

การปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารดวยรังสี
โกวิทย นุชประมูล

เชื้อซาลโมเนลรา (Salmonella Derby) ตนเหตุโรคทองรวง และอาหารที่มักทําเกิดเชื้อโรคดังกลาว
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การทาํใหอาหารปลอดภยัจากเชือ้โรคนัน้มหีลายวธิี 

วิธีที่นิยมและใชกันมานานแลวคือ การใชความรอน 

ซึ่งใชไดผลดีกับอาหารที่มีนํ้า เชน นํ้านม นํ้าผลไม 

อาหารกระปอง ฯลฯ แตใชไมไดผลกับอาหารสด 

ซึ่งตองแชเย็นหรือแชแข็ง เชน เนื้อไก เนื้อหมู และ

อาหารทะเล การใชรังสีเปนทางเลือกใหม เปน

กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อโรค และ

เหมาะที่จะใชกบัอาหาร ซึง่บรรจใุนภาชนะทีป่ดสนทิ 

ไมวาอาหารนั้นจะแชเย็นหรือแชแข็งก็ตาม รังสี

ที่อนุญาตใหใชมี 3 ชนิดเทานั้น คือ รังสีแกมมา 

รังสีเอกซ และรังสีอิเล็กตรอน รังสีดังกลาวสามารถ

ทําใหเซลลเกิดการแตกตัวเปนไอออนและอนุมูล

เสรี ซึ่งจะไปทําปฏิกิริยากับโมเลกุลชีวภาพตางๆ 

ที่เปนองคประกอบของเซลล เชน โปรตีน ไขมัน และ

กรดดีออกซิไรโบนิวคลิอิก หรือ DNA ซึ่งเปนโมเลกุล

พื้นฐานของสิ่งมีชีวิต ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ที่โมเลกุลเหลานัน้ อันมีผลตอการแบงเซลลและทําให

เซลลตายได รังสีจึงชวยฆาเชื้อโรค ทําใหอาหาร

สงออกปลอดภัยโดยไมมีรังสีตกคาง และไมถูก

กักกัน ปริมาณรังสีที่ เหมาะสมสําหรับใชฆ าเชื้อ

ซาลโมเนลลาอยูระหวาง 2 ถึง 3 กิโลเกรย ขึ้นอยูกับ

ชนดิและลักษณะทางกายภาพของอาหาร 

การฉายรงัสอีาหารในเชงิพาณชิย

เริ่มขึ้นในสหรัฐอเมริกา ยุโรป

บางประเทศ ญี่ปุ น 

สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน 

และ

ประเทศอื่นๆ รวมประมาณ 30 ประเทศ อาหาร

ที่นิยมนํามาผานการฆาเชื้อโรคดวยรังสีไดแก 

เครื่องเทศ เนื้อไกแชแข็ง กุงแชแข็ง ขากบแชแข็ง 

และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ซึ่งทําการฉายรังสีที่

สหรฐัอเมรกิา แคนาดา ฝรัง่เศส เบลเยีย่ม เนเธอรแลนด 

สาธารณรฐัประชาชนจนี ฯลฯ สําหรับประเทศไทยนัน้ 

ไดทําการฉายรังสีกุงแชแข็งเพื่อทดลองวางตลาดเปน

ครัง้แรกในป พ.ศ.2527 โดยใชเครือ่งฉายรงัสแีกมมาบมี-650 

ซึ่งเปนเครื่องฉายรังสีสําหรับการศึกษาวิจัย ตอมา

ในป พ.ศ.2528 และ 2529 ไดทดลองวางตลาดเนื้อ

ไกแชแข็งฉายรังสี และแหนมฉายรังสีตามลําดับ

การฉายรังสีอาหารในเชิงพาณชิยเริ่มขึ้นหลังจากศูนย

ฉายรงัสอีาหารและผลติผลการเกษตรเปดดาํเนนิการ

ในป 2532 ชนดิของอาหารที่ผานการฉายรังสีเพื่อ
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เครื่องเทศสามารถฉายรังสีได                                                                         

ฆาเชื้อโรคไดแก กุงแชแข็ง ปลาแชแข็ง ปูนิ่มแชแข็ง 

เนือ้ไกแชแขง็ แหนม เครือ่งเทศ กุงผง และปลาหมกึผง

การใชรังสีฆาเชื้อโรคในอาหารของประเทศไทย

มีความกาวหนามากขึ้นเปนลําดับ ปจจุบันมีโรงงาน

ฉายรังสีของภาคเอกชนอีก 2 แหงที่ชลบุรีและระยอง 

ซึ่งมีศักยภาพที่จะใหบริการฉายรังสีอาหารไดปละ

หลายหมื่นตัน นอกจากนี้หนวยงานของ

รัฐบาล โดยสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา ก็มีกฎหมายควบคุม

การฉายรังสีอาหาร 

เพื่อสรางความมั่นใจ

ใหกับผูบรโิภค โดยใช

แนวทางตามมาตรฐาน

อาหารฉายรั งสีของ

โคเด็กซ นับวาเปนโอกาสอันดีของนักอุตสาหกรรม

อาหาร และผูผลิตอาหารทั้งหลายที่จะไดใชประโยชน

ของรังสีในการฆาเชื้อโรคที่ปนเป อนมากับอาหาร 

เพื่อปรับปรุงคุณภาพดานสุขอนามัยของอาหาร และ

เพื่อคุมครองผูบรโิภคไมใหไดรับอันตรายจากเชื้อโรค 

รวมทั้งชวยปองกันหรือลดปญหาการถูกกักกันของ

อาหารสงออกอีกดวย                        
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การฉายรังสีอาหารเปนกระบวนการถนอมอาหาร

อยางหนึ่ง โดยนําอาหารไปรับรังสีจากตนกําเนิด

รังสี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคอยางใดอยางหนึง่ของ

การฉายรังสี ซึ่งไดแก การฉายรังสีอาหารเพื่อฆาเชื้อ

จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ยืดอายุการเก็บรักษา ชะลอ

การสุก ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา ทําลาย

และยับยั้งการแพรพันธุของแมลง หรืออื่นๆ ในทาง

กฎหมายกําหนดวา การฉายรังสีอาหาร ตองมีปริมาณ

รังสีตํ่าสุด ที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี 

การฉายรังสีอาหารและการยอมรับ
ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์

 สตรอเบอรรี่ฉายรังสี                     

และมีปริมาณรังสีสูงสุด อยูในระดับที่ปลอดภัยตอ

ผูบรโิภค มีคุณคาทางโภชนาการ และยังมีรสชาติเปน

ที่ตองการของผูบรโิภค(1)

รังสีที่อนุญาตใหใชฉายอาหารไดตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 ไดแก 

รังสีแกมมา (g-rays) ซึ่งไดจากโคบอลต-60 (Co-60) 

หรอืซเีซยีม-137 (Cs-137) รงัสเีอกซ (X-rays) ที่ไดจาก

เครื่องผลิตรังสีเอกซ และรังสีอิเล็กตรอนที่ไดจาก

เครือ่งเรงอนุภาคอิเลก็ตรอน เปนตน รงัสีเปนพลังงาน

ชนิดหนึ่งโดยเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟา มีอํานาจทะลุ

ทะลวงผานวัตถุไดสูง เมื่อผานไปในตัวกลางใดจะไม

ทําใหตัวกลางนัน้เปลี่ยนเปนสารรังสี ดังนัน้ อาหาร

ที่ผานการฉายรังสีจึงไมมีรังสีตกคางและไมมีการ

สะสมของรังสีขึ้น อยางไรก็ตาม มีอาหารบางชนิด 

ที่ไมสามารถนํามาฉายรังสีได เพราะจะทําใหเกิดกลิ่น

และรสชาติไมเปนที่ยอมรับของผูบรโิภค เชน อาหาร

ประเภทนมและผลิตภัณฑของนม

อาหารประเภทตางๆ ที่สามารถนําไปฉายรังสีได
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ในเรื่องการฉายรังสีอาหาร มีคําที่ทําใหเกิด

ความเขาใจผิดไดวามีความหมายเดียวกันกับอาหาร

ฉายรังสีคือ อาหารปนเป  อนรังสีหรือสารรังสี 

คาํนีม้คีวามหมายแตกตางกบัอาหารฉายรงัสอียางมาก 

กลาวคือ อาหารปนเปอนรังสีหรือสารรังสี เปนอาหาร

ที่มีสารตนกําเนิดรังสีปะปนอยู ในอาหาร อาหาร

ดังกลาวจะเปนอันตรายตอผูที่บรโิภคเขาไป เพราะ

สารรังสีจะไปสะสมอยูตามสวนตางๆ ของรางกาย

และปลอยรังสีออกมาตลอดเวลา ทําใหรางกายได

รับรังสีและมีโอกาสเปนมะเร็งขึ้นได ดังนั้นอาหาร

ปนเปอนรังสีจึงเปนอาหารที่มีอันตรายไมควรนํามา

บรโิภค การปนเปอนอาจมาจากการเกิดอุบัติเหตุทาง

รังสี เชน การเกิดอุบัติเหตุไฟไหมโรงไฟฟานิวเคลียร

เชอรโนบลิ ทาํใหมสีารรงัสฟีุงกระจายออกมาภายนอก 

สารรงัสเีหลานีจ้ะกระจายไปยงัพืน้ดนิและตนหญาทีข่ึน้

อยูในบรเิวณนัน้ เมือ่ววักนิหญาเขาไปสารรงัสจีะไปอยู

ที่ตัววัวและไปสูนํ้านมของวัวในที่สุด

วัตถุประสงคของการฉายรังสีอาหาร 
ปจจุบัน กฎหมายอาหารฉายรังสี จะกําหนด

วตัถปุระสงคของการฉายรงัสอีาหาร แทนการกําหนด

ชนดิของอาหารทีอ่นญุาตใหฉายรงัส ีวตัถปุระสงคของ

การฉายรังสีหมายถึง ความตองการอยางใดอยางหนึง่ 

ในการนําอาหารไปรับรังสีจากตนกําเนดิรังสี ตามที่มี

กําหนดไวในกฎหมาย วัตถุประสงคของการฉายรังสี 

มีหลายประการดวยกัน ขึ้นอยูกับชนดิของอาหารและ

ผลของรังสีที่มีตออาหารชนดินัน้ๆ ไดแก

1. การฉายรังสีเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย และ

กําจัดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เปนการนําอาหารไป

รับรังสีเพื่อทําลายเชื้อจุลินทรียที่ก อใหเกิดโรคซึ่ง

ปนเปอนในอาหาร เชน

แหนม ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย เพื่อทําลาย

เชื้อโรคทองรวง ซาลโมเนลลา(2) 

เนื้อไกแชแข็ง ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย กําจัด

เชื้อโรคทองรวง ซาลโมเนลลาไดหมด(3) 

ปลาปน ใชรังสีปริมาณ 5 กิโลเกรย เพียงพอที่จะ

ลดปริมาณจุลินทรีย และกําจัดเชื้อซาลโมเนลลา และ

อารโิซนาไดหมด(4)

2. การฉายรังสีอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

โดยรังสีจะไปทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย 

ซึ่งเปนผลใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหได

นานขึ้นกวาเดิม วัตถุประสงคดังกลาวนี้ สามารถใชได

กับอาหารประเภทเนื้อสัตว ไมวาจะเปนสัตวปกหรือ

พวกอาหารทะเลก็ได ไดแก

เนื้อหมู ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย เก็บที่

อุณหภูมิตูเย็น สามารถเก็บไดนานกวาเนื้อหมูที่ไมฉาย

รังสี 2 เทา(5)

เนื้อไกสด ฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย เก็บที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เก็บไดนานกวาเนื้อไกไม

ฉายรังสี 3 เทา(6)

ปลาทนูึง่ ฉายรงัสปีรมิาณ 2 กโิลเกรย เกบ็ไดนาน

ขึ้นอีก 10 วันเมื่อเทียบกับปลาทูไมฉายรังสี(7)

รังสีสามารถฆาเชื้อโรคทองรวงในแหนม แตรสชาติยัง
เหมือนเดิม
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3. การฉายรังสีเพื่อชะลอการสุกของผลไม ผลไม

อาจแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ ตามลกัษณะการสกุคอื 

ผลไมทีส่กุกนิไดเลยเมือ่เกบ็จากตนไดแก สม พทุรา กบั

พวกผลไมทีต่องนาํมาบม หรอืปลอยทิง้ไวใหสกุกอนจงึ

จะกนิได เชน กลวย มะละกอ มะมวง ผลไมทีน่าํมาฉาย

รงัสเีพือ่ชะลอการสกุ ตองเปนผลไมกลุมทีต่องบม หรอื

ปลอยทิ้งไวใหสุกกอนเทานัน้ จึงจะไดผล ไดแก

มะมวงอกรอง ฉายรงัสปีรมิาณ 0.4-0.6 กโิลเกรย 

รวมกับการจุมนํ้ารอน 50 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 

เก็บที่ 12 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 35 วัน ชะลอ

การสุกได 7 วัน(8)

มะมวงทองดํา ฉายรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย 

เก็บที่ 17 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 25 วัน ชะลอ

การสุกไดนาน 4 วัน(8)

กลวยหอม ฉายรงัสปีรมิาณ 0.3 กโิลเกรย สามารถ

ชะลอการสุกใหชาลงกวาพวกไมฉายรังสีประมาณ 

3-5 วัน(9)

4. การฉายรงัสเีพือ่ยบัยัง้การงอกระหวางการเกบ็

รกัษา เปนการฉายรงัสอีาหาร ทีน่าํไปใชกบัพชื ประเภท

หวัสะสมอาหาร ชวยลดการสญูเสยีของอาหารระหวาง

การเก็บรักษา ไดแก

หัวหอมใหญ ฉายรังสีปริมาณ 0.06-0.1 กิโลเกรย 

เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ2 องศาเซลเซยีส สามารถยบัยัง้การงอก

ไดนาน 5-6 เดือน(10)

มนัฝรัง่ ฉายรงัสปีรมิาณ 0.08-0.15 กโิลเกรย เกบ็

ที่อุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการ

งอกได วิธีการนี้เหมาะที่จะนําไปใชกับมันฝรั่งที่ใชใน

อุตสาหกรรมอาหารขบเคี้ยว(11,12)

 5. การฉายรังสีอาหารเพื่อทําลายและยับยั้ง

การแพรพันธุ ของแมลง การฉายรังสีเพื่อกําจัด

แมลง อาจแบงออกไดเปน 2 ทาง ตามลักษณะ

การทําลายคือ 

การทําลายแมลงทางตรง 

เป นการนํ าอาหาร หรือ

ผลิตภัณฑที่มีแมลงปนเปอน ไปรับรังสีโดยตรง แมลง

จะถูกทําลายดวยรังสีทันทีไมวาจะอยูในระยะใดของ

การเจริญ เชน เครื่องเทศชนดิตางๆ ขาวสาร ถั่วเขียว 

ถั่วเหลือง และมะขามหวาน 

การทําลายโดยทางออม เปนการนําแมลงมา

เลี้ยงใหไดจํานวนมากๆ แลวนําไปฉายรังสีเพื่อใหเปน

หมัน จากนัน้ปลอยใหไปแยงผสมพันธุกับแมลงที่อยู

ในธรรมชาติ วิธีนีจ้ะทําใหแมลงออกไขมาแลวไมอาจ

ฟกเปนตัวได จะทําใหประชากรแมลงลดจํานวนลง

ในรุนถัดไป

6. การฉายรงัสอีาหารเพือ่ชะลอการบานของเหด็ 

มีงานวิจัยเกี่ยวกับการฉายรังสี ทําใหชะลอการบาน

ของเห็ดได เชน

เหด็ฟาง พบวาเหด็ฟางฉายรงัสปีรมิาณ 1 กโิลเกรย 

เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ17 องศาเซลเซยีส สามารถชะลอการบาน

ของเห็ดและเก็บไดนาน 4 วัน โดยเห็ดยังคง

มีสภาพเหมือนเดิมไมเปลี่ยนแปลง(13)

7. การฉายรังสีอาหารเพื่อกําจัด

พยาธิ เป นการใช วิ ธีการฉายรั งสี

ทําลายพยาธิในเนื้อสัตว ทั้งเนื้อสัตว

ที่ เป  นสั ตว  บกหรื อสั ตว  นํ้ า ก็ได 

วธิกีารนีเ้ปนประโยชนอยางมาก

กับผู ที่นิยมบรโิภคเนื้อดิบ 

ฉายรังสีชวยชะลอการสุกในมะมวงได
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เพราะสามารถทาํลายไดทัง้พยาธแิละจลุนิทรยีทีก่อโรค 

โดยทีอ่ณุหภมูขิองเนือ้สตัวไมเปลีย่นแปลง เนือ้สตัวยงั

คงเปนเนือ้ดบิเหมอืนเดมิ แตเปนเนือ้ทีป่ลอดจากพยาธิ

และจุลินทรียที่กอโรคแลว ไดแก

การฉายรังสี เพื่อกําจัดพยาธิตัวจี๊ดในปลา 

(Gnathostoma spinigerum) ตองใชปริมาณรังสีสูง

ถึง 8 กิโลเกรย(14) 

ก า ร ฉา ย รั ง สี เพื่ อ กํ า จั ด พ ย า ธิ ใ บ ไม  ตั บ 

(Opisthorchis viverrini และ Clonorchis sinensis) 

ในปลานํ้าจืดโดยใชรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย(15) 

การฉายรังสี เพื่อกําจัดพยาธิตัวกลมเล็กๆ 

Trichina (Trichinella spiralis) ที่ทําใหเกิดโรค 

Trichinosis ในเนือ้หม ูใชรงัสปีรมิาณ 0.3 กโิลเกรย(16) 

ขอจํากัดของเทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร
วธิกีารฉายรงัสอีาหารมขีอจาํกดัเชนเดยีวกนักบัวธิี

การถนอมอาหารอื่นๆ คือ ไมสามารถใชไดกับอาหาร

ทุกประเภทเพราะจะเกิดปญหาในเรื่องรสชาติที่

เปลี่ยนไปภายหลังการฉายรังสี ไดแก

• นาํไปใชกบัอาหารประเภทนมและผลติภณัฑของ

นมไมได เพราะจะทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติไมเปนที่

ยอมรับของผูบรโิภค 

• การฉายรังสีอาจมีผลทําใหเนื้อสัมผัสของผลไม

บางชนดินิ่มลง ไมกรอบ เชน สาลี่ แอปเปล

• นําไปใชยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศไมได 

เพราะรังสีจะไปยับยั้งกระบวนการพัฒนาสีแดงของ

มะเขือเทศ ทําใหมะเขือเทศไมสามารถเปลี่ยนเปน

สีแดงเขมได จึงไมเหมาะที่จะใชกับอุตสาหกรรมทํา

ซอสมะเขือเทศ

การยอมรับอาหารฉายรังสี เรื่องการยอมรับ

อาหารฉายรังสี ไดมีการทดลองนําอาหารฉายรังสี 

วางจําหนายใหกับผูบรโิภค โดยมีฉลากแจงใหทราบวา 

เปนอาหารทีผ่านการฉายรงัสมีาแลว การทดลองพบวา

ประชาชนใหการยอมรับดีและอาหารบางประเภท

ไดรับความนิยมคอนขางสูง ปจจุบัน มีประเทศ

ที่ประกาศยอมรับอาหารฉายรังสีแล วมากกว า 

40 ประเทศทั่วโลก สําหรับประเทศไทยมีการ

ทดลองวางจําหนายอาหารฉายรังสีหลายชนดิดวยกัน 

บางชนิดไดรับความนิยมมากจนมีการจําหนายเชน

เดียวกับอาหารประเภทอื่นๆ ทั่วไป

แหนมฉายรังสี การฉายรังสีแหนมเพื่อกําจัด

เชื้อโรคทองรวงซาลโมเนลลา และปรับปรุงคุณภาพ

ดานจุลินทรียของแหนม(2,17) แหนมฉายรังสีเริ่ม

วางจําหนายครั้งแรกที่โรงพยาบาลราชวิถีเมื่อป 

การขายแหนมฉายรังสีในหางสรรพสินคา อาหารฉายรังสีหลากประเภท
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พ.ศ. 2529 ตอมาไดขยายออกไปจาํหนายในศนูยการคา

มาบญุครองและศนูยการคาชัน้นาํตางๆ ของกรงุเทพฯ 

มีการจําหนายเปรียบเทียบระหวางแหนมฉายรังสีกับ

แหนมไมฉายรงัสนีาน 11 สปัดาห พบวาแหนมฉายรงัสี

ขายไดมากกวาแหนมไมฉายรงัสถีงึ 10 เทา ทัง้ๆ ทีแ่หนม

ฉายรังสีขายราคาแพงกวา 1 บาท จากใบสอบถาม

ความคิดเห็นที่ไดรับตอบกลับมาพบวา 94.9% ของ

ผูตอบบอกวา จะซื้อแหนมฉายรังสีอีก 95.7% แจงวา 

ยินดีซื้อแหนมฉายรังสี ถาราคาแพงกวาแหนมไมฉาย

รังสี 1 บาท(18) 

มะขามหวานฉายรังสี นํามะขามหวานไปลด

ความชื้น แลวนําไปฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย 

สามารถควบคุมเชื้อราและกําจัดแมลงที่อาจติดมา

ในฝกไดหมด พบวามะขามหวานฉายรงัสเีกบ็รกัษาไดนาน

กวา 8 เดือน โดยยังมีคุณภาพดานประสาทสัมผัส เปน

ที่ยอมรับของผูชิม(19) 

การทดลองวางจําหนายมะขามหวานฉายรังสี

ในศูนยการคาชั้นนําของกรุงเทพฯ พบวาผู บรโิภค

ใหการยอมรับดี มะขามหวานฉายรังสีจําหนายได

ในราคาคอนขางสูงถึง 200 บาทตอกิโลกรัม จาก

ใบสอบถามที่ไดรับตอบกลับมา แสดงใหเห็นวา ผูตอบ

สวนใหญ (97.9%) พอใจคุณภาพของมะขามหวาน

ฉายรังสีในเรื่องปญหาจากแมลงและเชื้อรา 74.5% 

แจงวายินดีจะซื้อมะขามหวานฉายรังสีอีก(20)

การยอมรับอาหารฉายรังสีในประเทศตางๆ 

การทดลองเรื่องการยอมรับของผูบรโิภคที่มีตออาหาร

ฉายรังสี นอกจากดําเนินการในประเทศไทยแลว 

ยงัมกีารทดลองทาํนองเดยีวกนัในอกีหลาย ๆ  ประเทศทั่วโลก 

ทั้งในกลุมประเทศยุโรปและสหรัฐอเมริกา ไดแก 

• การวางจําหน ายสตรอเบอร รี่ ฉายรังสี

ในประเทศฝรั่งเศส

โดยสตรอเบอรรี่ฉายรังสี จําหนายราคาสูงกวา

พวกไมฉายรังสี 30 เปอรเซ็นต การทดลองพบวา 

สตรอเบอรรี่ฉายรังสี จําหนายไดดีกวาสตรอเบอรรี่

ไมฉายรงัส ีเพราะมคีณุภาพดกีวาและเกบ็ไดนานกวา(21) 

• การจําหนายมะละกอและเนื้อไกฉายรังสี

ในสหรัฐอเมริกา 

ป พ.ศ.2530 มะละกอจากหมูเกาะฮาวายสงมา

ฉายรังสีที่ Los Angeles ปริมาณรังสี 0.41-0.51 

กโิลเกรย การทดลองพบวามะละกอฉายรงัสขีายดกีวา

มะละกอไมฉายรงัสใีนอตัราสวน 11:1 เพราะมะละกอ

ฉายรังสีมีสภาพและรสชาติดีกวามะละกอที่เก็บขณะ

ยงัเขยีวแลวจุมนํา้รอน(22) นอกจากนี ้ไดมกีารทดลอง

วางจาํหนายเนือ้ไกฉายรงัสพีรอมทัง้มฉีลากตดิแสดงให

ผูบรโิภคทราบในซูเปอรมารเก็ต

• การจําหน ายอาหารฉายรังสีในประเทศ

แอฟริกาใต

แอฟริกาใตจัดเปนประเทศที่มีการทดลองวาง

จําหนายอาหารฉายรังสีในระยะแรกๆ โดยติดฉลาก

อาหารฉายรังสีเปนที่ยอมรับแพรหลายในสหรัฐอเมริกา
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ที่อาหารมีเครื่องหมาย “RADURA” และมีคําวา “Irradiated” หรือ 

“Radurised” การจําหนายอาหารฉายรังสีประสบผลสําเร็จคอนขาง

มาก ไดแก มันฝรั่ง มะมวง มะละกอ และสตรอเบอรรี่ ปรากฏวา 

90% ของผูซื้อใหการยอมรับอาหารฉายรังสี(23)

สาธารณรัฐประชาชนจีน 

เปนประเทศทีม่กีารนาํเทคโนโลยกีารฉายรงัสมีาใชกบัอาหารมาก

ที่สุดในโลก มีการทดลองจําหนายอาหารฉายรังสีหลายชนดิดวยกัน

ไดแก แอปเปล(24) เครื่องปรุงรส ผลิตภัณฑประเภทเนื้อ ไวนจาก

มนัเทศฉายรงัส(ี25) กระเทยีม ขาว เครือ่งเทศ ผกัแหงชนดิตางๆ และ

อาหารชนดิอืน่ๆ(26) ขอมลูของการทดลองทีไ่ดรบัมคีวามนาสนใจมาก 

เพราะการทดสอบในแตละครัง้มผีูรวมทดสอบเปนจาํนวนมาก จงึเปน

แหลงขอมูลที่สําคัญของงานดานอาหารฉายรังสี

สรุป
เทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร เปนวธิกีารถนอมอาหารอยางหนึง่ 

สามารถนําไปใชไดกับอาหารหลายประเภท ขอไดเปรียบของวิธีการ

ถนอมอาหารนี้คือ ใชกําจัดจุลินทรีย พยาธิที่กอโรค และแมลงใน

อาหารได โดยอุณหภูมิของอาหารไมเปลี่ยนแปลง อาหารที่ผานการ

ฉายรังสีมาแลวจะยังคงมีสภาพสดเหมือนเดิม คุณคาของอาหารมี

การเปลี่ยนแปลงนอยมาก เมื่อเปรียบเทียบกับกระบวนการถนอม

อาหารอื่นๆ ในเรื่องรสชาติของอาหารฉายรังสี ผู ชิมไมสามารถ

บอกความแตกตางได ถามีการฉายรังสีอาหารในปริมาณที่เหมาะสม

เรื่องการยอมรับอาหารฉายรังสีกลาวไดวา อาหารฉายรังสี ไดรับ

การยอมรับคอนขางดี แมวามนุษยจะเคยมีความหวาดกลัวตอ

พลังงานนิวเคลียรมากอนก็ตาม แตคุณประโยชนที่ไดรับ จากวิธี

การฉายรังสีอาหารนี้ ทําใหมนุษยเริ่มมีความรูสึกที่ดีตอการนําเอา

พลังงานนิวเคลียรมาใชในทางสันติมากขึ้น กลาวไดวาวิธีการฉายรังสี

อาหาร เปนเทคโนโลยีที่ปลอดภัย ไมกอใหเกิดสารพิษขึ้นในอาหาร 

ปจจุบันไดชื่อวาเปนเทคโนโลยีที่สะอาด และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

จงึมกีารนาํเทคโนโลยนีีม้าใชในชวีติประจาํวนักนัมากขึน้ เพือ่เกบ็รกัษา

อาหารและทําใหอาหารมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น

การฉายรังสีอาหาร ในประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน

การจําหนายอาหารฉายรังสีในแอฟริกาใต

เนื้อไกฉายรังสีในสหรัฐอเมริกา
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การฉายรังสีอาหารเปนกระบวนการถนอมอาหาร

อยางหนึง่ ที่มีการศึกษาวิจัยตอเนื่องกันมาเปนเวลา

นานหลายสิบป เปนเทคโนโลยีที่สามารถกําจัดแมลง 

พยาธ ิและจลุนิทรยีทีป่นเปอนมาในอาหารได ใชยดือายุ

การวางตลาดและการเก็บรักษาอาหาร ชะลอการสุก

ของผลไมบางชนดิ และยบัยัง้การงอกของหอมหวัใหญ

และมันฝรั่ง 

วิธีการนี้สามารถใชลดความสูญเสียของอาหาร 

และประกนัความปลอดภยัใหกบัผูบรโิภคไดเปนอยางดี

กระบวนการฉายรังสี เปนการนําอาหารไปรับรังสี 

ในปริมาณที่เหมาะสม เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคของ

การฉายรังสีนัน้ อาหารที่ผานการฉายรังสี ไดรับการ

พิสูจนแลววามีความปลอดภัยตอผูบรโิภค โดยในป 

พ.ศ.2523 คณะกรรมาธิการรวมดานอาหารฉายรังสี

ประกาศวา อาหารใดทีผ่านการฉายรงัสปีรมิาณเฉลีย่

ไมเกิน 10 กิโลเกรย จะไมกอใหเกิดโทษอันตราย ไม

กอใหเกดิปญหาพเิศษทางโภชนาการและจลุชวีวทิยา 

ไมจาํเปนตองทดสอบเรือ่งความปลอดภยัอกีตอไป(1) 

ตอมาในป พ.ศ. 2529 สํานกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาของสหรฐัอเมรกิา ประกาศอนญุาตใหอาหารสด

ฉายรงัสไีดไมเกนิ 1 กโิลเกรย และอาหารแหงฉายรงัสี

ไดไมเกิน 30 กิโลเกรย จําหนายแกประชาชน(2) 

สําหรับประเทศไทย ก็ไดมีการทดลองจําหนายแหนม

ฉายรังสี จนประสบผลสําเร็จในเชิงพาณชิยมาตั้งแต

ป พ.ศ.2529 จนถึงปจจุบัน(3)

กฎหมายอาหารฉายรังสีของประเทศไทย
ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์



Food Irradiation12
กฎหมายอาหารฉายรังสีในประเทศไทย 

ประเทศไทยนับเป นประเทศหนึ่งที่มีความ

กาวหนามากในงานวจิยัดานอาหารฉายรงัส ีผลงานวจิยั

ที่ประสบผลสําเร็จจะนําไปทดลองวางจําหนายใหกับ

ประชาชนเพือ่ทดสอบการยอมรบั หนวยงานทีท่าํหนาที่

ควบคุมและกํากับดูแลอาหารฉายรังสีคือ สํานกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อ.ย.) ไดมีการออก

กฎหมายมาบังคับใชกับอาหารฉายรังสีพอสรุปไดดัง

ตอไปนี้

1. กฎหมายที่เกี่ยวของกับอาหารฉายรังสีมีการ

ประกาศใชบังคับเปนครั้งแรกเมื่อป พ.ศ.2515 ซึ่ง

ในขณะนัน้เรียกวา “อาหารอาบรังสี” คือ ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 6 (พ.ศ.2515) เรื่อง 

“กําหนดอาหารอาบรังสีเปนอาหารที่ควบคุม” ตอมา

มีการออกประกาศกระทรวงฯ เพิ่มอีก 1 ฉบับคือ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 1 (พ.ศ.2516) 

เรือ่ง “กาํหนดหอมหวัใหญอาบรงัสเีปนอาหารทีค่วบคมุ 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑและวิธีการ

ผลิตเพื่อจําหนายหรือจําหนาย และฉลากสําหรับหอม

หัวใหญอาบรังสี” ประกาศกระทรวงฯ ทั้ง 2 ฉบับ ออก

ตามความในพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร 

พ.ศ.2507 

2. ตอมามกีารออกพระราชบญัญตัอิาหารฉบบัใหม

มาใชบังคับคือ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มี

ผลบังคับใหยกเลิกประกาศกระทรวงฯ ที่เกี่ยวของกับ

อาหารอาบรงัสทีัง้ 2 ฉบบั และใหใชประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่ 9 และ 10 (พ.ศ. 2522) แทน(4,5) 

3. ความรู ด านอาหารฉายรังสีมีการพัฒนา

กาวหนามากขึ้น ทําให มีการปรับปรุงกฎเกณฑ

และขอบังคับตางๆ ของอาหารฉายรังสีที่ใชอยูเดิม 

ใหมีความสอดคลองกับแนวทางมาตรฐานสากล ของ

คณะกรรมาธกิารอาหารสากล (Codex Alimentarius 

General Standards for Irradiated Foods) ตลอด

จนขอแนะนําการปฏิบัติ เกี่ยวกับการใชเครื่องมือและ

อปุกรณการฉายรงัส ี เพือ่ใชกบัอาหาร (Recommended 

Code of Practice for Operation of Radiation 

Facilities for the Treatment of Food) ประกอบกับ

ในป พ.ศ.2529 สหรัฐอเมริกาออกประกาศรับรอง 

และอนญุาตใหอาหารแหงฉายรงัสไีดถงึ 30 กโิลเกรย 

จาํหนายแกประชาชนได ดงันัน้ ในปเดยีวกนักระทรวง

สาธารณสุขจึงออกประกาศกระทรวงฯ ฉบับใหมมา

บังคับใชกับอาหารฉายรังสี คือ ประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) เรื่อง “กําหนด

วิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี” 

จากประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้ ทําใหมีจํานวนชนดิ

ของอาหารไดรับอนญุาตใหฉายรังสีไดเพิม่มากขึน้เปน 

18 ชนดิ นอกเหนือจากเดิมซึ่งมีเพียงชนิดเดียว คือ 

หอมหัวใหญที่อนุญาตใหฉายรังสีได  นอกจากนี้ 

ยังใหอํานาจแกเจาหนาที่คณะกรรมการอาหารและยา 

พจิารณาใหความเหน็ชอบ เพิม่จํานวนชนดิของอาหาร

ที่ตองการฉายรังสีไดอีกดวย(6) 

4. จากนโยบายของรัฐบาลไทย ที่ต องการให

ทุกสวนราชการ พิจารณาปรับปรุงแกไขกฎระเบียบ

และขอกาํหนดตางๆ ใหมคีวามทนัสมยั และสอดคลอง

กับสากล ประกอบกับประเทศไทยไดทําขอตกลง

การคาเสรกีบัประเทศตางๆ หลายประเทศ ดงันัน้ เพือ่ให

ขอกาํหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่103)

พ.ศ.2529 มีความสอดคลองกับมาตรฐานอาหารฉาย

รงัสสีากล (Codex) ทีม่กีารปรบัเปลีย่นไปแลว สาํนกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา จึงไดปรับปรุงแกไข

ประกาศกระทรวงฯ (ฉบับเดิม) และออกประกาศ 

กระทรวงฯ (ฉบบัที ่297) พ.ศ.2549 เรือ่ง อาหารฉายรงัสี 

มาแทน(7) โดยอางอิงขอกําหนดตามมาตรฐานอาหาร

สากล ฉบับปจจุบัน คือ Codex General Standard 

for Irradiation Food (CODEX-STAN 106-1983, 

Rev.1-2003) และ Recommended International 

Code of Practice for Radiation Processing of 

Food (CAC/RCP 19-1979, Rev.2-2003) 
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สาระสําคัญกฎหมายอาหารฉายรังสีฉบับปจจุบัน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) 

พ.ศ.2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี เริ่มมีผลบังคับใช

ตั้งแตวนัที ่1 มนีาคม พ.ศ.2550 และใหยกเลกิประกาศ 

กระทรวงฯ ฉบับเดิมคือ ฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) เรื่อง 

กาํหนดกรรมวธิกีารผลติอาหารซึง่มกีารใชกรรมวธิกีาร

ฉายรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 สาระ

สําคัญของประกาศกระทรวงฯ ฉบับใหมพอสรุปได

ดังตอไปนีค้ือ

1. กําหนดใหอาหารฉายรังสีเปนอาหารที่กําหนด

กรรมวิธีการผลิตและตองมีฉลากแสดง การกําหนด

ดังกลาวจึงมีการใหคํานิยามของคําตางๆ เอาไว

ในประกาศฉบับนี้ไดแก คําวา “อาหารฉายรังสี” 

“การฉายรงัสอีาหาร” “วตัถปุระสงคของการฉายรงัส”ี 

และ “ผูฉายรังสีอาหาร”

2. ชนดิของรังสีที่ใช ตองไดจากแหลงของรังสีที่

เปนตนกําเนดิดังตอไปนี้

() รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต-60 

(60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) หรือ

() รงัสเีอกซ จากเครือ่งผลติรงัสเีอกซทีท่าํงานดวย

ระดับพลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอน

โวลต หรือ

() รงัสอีเิลก็ตรอน จากเครือ่งเรงอนภุาคอเิลก็ตรอน

ที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 

ลานอิเล็กตรอนโวลต

3. กําหนดปริมาณรังสีดูดกลืน ตองเปนไปตาม

วัตถุประสงคของการการฉายรังสี ตามแตกรณี และ

ตองไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 1 

ของบัญชีแนบทายประกาศ ซึ่งจะเห็นไดวา ประกาศ

ฉบับนี้ ไมกําหนดชนดิของอาหารที่อนญุาตใหฉายรังสี 

แตเนนที่วัตถุประสงคของการฉายรังสี

4. การควบคมุกรรมวธิกีารผลติ กาํหนดใหการฉาย

รงัสอีาหาร ตองดาํเนนิการในสถานที ่และใชเครือ่งมอื

ที่ไดรับอนญุาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ บุคลากรที่

ดําเนนิการ ตองมีความรูความสามารถ ผานการฝก

อบรมการใชเครื่องฉายรังสีมาแลว การควบคุมใหรวม

ถงึการเกบ็ขอมลูเกีย่วกบัการฉายรงัส ีและปรมิาณรงัสี

ดูดกลืนของอาหาร จะตองเก็บขอมูลไวอยางนอย 3 ป 

และพรอมใหตรวจสอบได

5. เรื่องการฉายรังสีอาหารซํ้า กําหนดวา อาหาร

ทีผ่านการฉายรงัสมีาแลว จะนาํมาฉายรงัสซีํา้อกีไมได 

ยกเวนอาหารที่มีความชื้นตํ่า เชน ผลิตภัณฑประเภท

ธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอื่นใน

ทํานองเดียวกัน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่

เขาไปภายหลงัจากทีไ่ดมกีารฉายรงัสแีลว ทัง้นีป้รมิาณ

รังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม ตองไมเกิน 10 กิโลเกรย 

เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการ หรือความจําเปนทาง

เทคนคิ หากปรมิาณรงัสดีดูกลนืสงูสดุเกนิกวาทีก่ลาวมา 

จะตองไดรบัความเหน็ชอบ จากสาํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา

6. อาหารที่ได รับการฉายรังสีในกรณีตอไปนี้ 

ไมถือวาเปนการฉายรังสีซํ้า ไดแก

(1) อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบ ซึ่งไดรับการ

ฉายรงัสใีนระดบัตํา่มาแลว เชน เพือ่ควบคมุการแพรพนัธุ

ของแมลง เพื่อปองกันการงอกของรากและหัวพืช 

แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงคอื่น

(2) อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

แลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามาฉายรังสี

(3) อาหารที่ไม สามารถฉายรังสี ใหได รับ

ปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อให ได 

วัตถุประสงคตามที่ตองการ

7. หามนาํวธิกีารฉายรงัสมีาใชทดแทนหลกัเกณฑ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practices) หรือหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีทางการ

เกษตร (Good Agricultural Practices)

8. อาหารฉายรังสีตองแสดงฉลาก นอกจากตอง

ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง
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ฉลากแลว ยังตองแสดงรายละเอียดเพิ่มเติมในเรื่อง

ตอไปนีค้ือ

(1) ชื่อและที่ตั้งของสํานกังานใหญของผูผลิต

และผูฉายรังสี

(2) แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” 

หรือขอความที่สื่อความหมายในทํานองเดียวกัน

(3) ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวย

ขอความดังนี้ “เพื่อ….……” (ความที่เวนไวใหระบุ

วัตถุประสงคของการฉายรังสี) เชน “เพื่อทําลายและ

ยับยั้งการแพรพันธุของแมลง”

(4) การแสดงเครือ่งหมายการฉายรงัสจีะแสดง

หรือไมก็ได ซึ่งตางจากประกาศกระทรวงฯ ฉบับเกา 

ที่บังคับใหตองแสดงเครื่องหมายการฉายรังสีอาหาร 

แตหากตองการแสดง ตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไว

ในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับชื่อของ

อาหาร

(5) วันเดือนและป ที่ทําการฉายรังสี

9. อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใช เป นส วน

ประกอบในอาหารอื่น ตองแสดงขอความ “ผานการ

ฉายรังสีแลว” หรือขอความที่สื่อความหมายในทํานอง

เดียวกัน กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนัน้

10. กรณีที่สวนประกอบของอาหาร ไดมาจาก

วัตถุดิบที่ผานการฉายรังสี และมีเพียงอยางเดียว ตอง

แสดงขอความ “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความ

ที่สื่อความหมายในทํานองเดียวกัน กํากับชื่อสวน

ประกอบของอาหารนัน้ดวย

 สรุป 
กฎหมายอาหารฉายรังสีฉบับที่ ใช บังคับใน

ปจจุบัน มีการปรับปรุงแกไขขอกําหนดบางประการ

ของกฎหมายฉบับเดิม เพื่อใหเกิดความสอดคลอง

และมีความทันสมัย ตลอดจนคํานึงถึงผลประโยชน

ของประเทศเปนสาํคญั อยางไรกต็ามกอนการประกาศใช

ประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้ สํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา ไดดาํเนนิการนาํรางประกาศกระทรวงฯ

ฉบับนี้ ไปให ผู  ที่ มีส  วนเกี่ ยวข องทั้ งจากภาครัฐ

และเอกชนไดแสดงความคิดเห็น โดยกําหนดให

สงความคิดเห็นภายในวันที่ 12 เมษายน พ.ศ.2549 

จากนัน้จงึสรปุและประกาศเปนกฎหมายออกมาบงัคบัใช 

ประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้มีผลบังคับใชเมื่อวันที่ 

1 มีนาคม พ.ศ.2550 ขอแตกตางที่สําคัญของประกาศ

กระทรวงฯ ฉบับใหมคือ กําหนดปริมาณรังสีดูดกลืน

สงูสดุตองไมเกนิ 10 กโิลเกรย สวนประกาศกระทรวงฯ

ฉบับเดิมกําหนดเปน ปริมาณรังสีดูดกลืนเฉลี่ยสูงสุด

ไมเกิน 10 กิโลเกรย และในเอกสารหมายเลข 1 ของ

บัญชีแนบทายประกาศนี้ กําหนด “วัตถุประสงคของ

การฉายรังสี” แทนการระบุเปน “ชนดิของอาหารที่

อนญุาตใหฉายรังสี” นอกจากนี้ ประกาศกระทรวงฯ 

ฉบบัใหมกาํหนดใหอาหารฉายรงัสจีะแสดงเครือ่งหมาย

การฉายรังสีหรือไมก็ได 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง

กําหนดกรรมวิธีการผลิตอาหาร ซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี อาศัยอํานาจ

ตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ เกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ

เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 

50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจ

ตามบทบญัญตัแิหงกฎหมาย รฐัมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว

ดังตอไปนี้

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) 

เรื่อง กําหนดกรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี ลงวันที่ 18 

พฤศจิกายน พ.ศ.2529 

ขอ 2 ใหอาหารฉายรงัส ีเปนอาหารทีก่าํหนดกรรมวธิกีารผลติและเปนอาหาร

ที่ตองมีฉลาก 

ขอ 3 ในประกาศฉบับนี้ 

“อาหารฉายรังสี” หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉายรังสีเพื่อบรรลุ

วัตถุประสงคในการฉายรังสี 

“การฉายรังสีอาหาร” หมายความวา กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธี

การฉายรังสี 

“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนญุาตใหทําการฉายรังสีอาหาร

“การวดัปรมิาณรงัส”ี (Dosimetry) หมายความวา การวดัปรมิาณรงัสดีดูกลนื

ที่อาหารไดรับ หลังจากผานการฉายรังสีแลว 

“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงาน

ที่อาหารดูดกลืนไว ตอหนึง่หนวยนํ้าหนกัของผลิตภัณฑอาหารเมื่อไดรับรังสี มี

หนวยเปนเกรย 

“วตัถปุระสงคของการฉายรงัสอีาหาร” (Technological Purpose) หมายความ

วา การฉายรงัสอีาหารเพือ่ฆาเชือ้จลุนิทรยีทีท่าํใหเกดิโรค เพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษา 

เพื่อชะลอการสุก เพื่อลดปริมาณปรสิต เพื่อยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 

เพื่อทําลายและยับยั้งการแพรพันธุของแมลง หรืออื่นๆ ทั้งนี้ การฉายรังสีอาหาร

ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนตํ่าสุดที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี และมี
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ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบรโิภค สามารถคงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร โดยไมทาํลายโครงสราง คณุสมบตัเิชงิหนาที ่และคณุลกัษณะ

ทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

ขอ 4 กรรมวิธีการฉายรังสีอาหารตองปฏิบัติตาม Recommended Interna-

tional Code of Practice for Radiation Processing of Food (CAC/RCP 

19-1979, Rev.2-2003) และหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ดังตอไปนีด้วย

(1) ชนดิของรังสี ตองไดจากแหลงของรังสีที่เปนตนกําเนดิ ดังตอไปนี้ 

 (ก) รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต-60 (60Co) หรือ

ซีเซียม-137 (137Cs) หรือ 

 (ข) รงัสเีอกซ จากเครือ่งผลติรงัสเีอกซทีท่าํงานดวยระดบัพลงังานทีต่ํา่กวา

หรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอนโวลต หรือ 

 (ค) รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทํางานดวยระดับ

พลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

(2) ปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ตองเปนไปตามวัตถุประสงคของ

การฉายรงัสตีามแตกรณ ีทัง้นี ้ปรมิาณรงัสดีดูกลนื ตองไมเกนิทีก่าํหนดไวในเอกสาร

หมายเลข 1 ของบัญชีแนบทายประกาศนี้ เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการ หรือความ

จําเปนทางเทคนคิที่สมควร ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา หรือตามที่สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกําหนด 

โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(3) การควบคุมกรรมวิธีการผลิต 

 (ก) การฉายรังสีอาหารตองดําเนนิการในสถานที่และใชเครื่องมือที่ไดรับ

อนญุาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ 

 (ข) สถานที่ฉายรังสี ตองออกแบบเพื่อความปลอดภัย มีประสิทธิภาพ

และถูกสุขลักษณะในการผลิต 

 (ค) สถานที่ฉายรังสี ตองมีพนักงานที่มีความรูความสามารถในการใช

เครือ่งฉายรงัส ีไดรบัการฝกอบรม และมจีาํนวนพนกังานเพยีงพอในการปฏบิตังิาน 

 (ง) การควบคุมกรรมวิธีการผลิตภายในสถานที่ฉายรังสี ใหรวมถึงการ

เก็บขอมูลเกี่ยวกับการดําเนนิการฉายรังสีอาหาร และขอมูลปริมาณรังสีดูดกลืน

ของอาหารที่มีการฉายรังสี 

 (จ) ขอมูลตามขอ (ง) ตองมีความชัดเจน และตองเก็บรักษาไวอยางนอย 

3 ป ในสภาพทีพ่รอมจะใหตรวจสอบได สถานทีเ่กบ็ควรมสีภาพแวดลอมทีเ่หมาะสม

ที่ปองกันการเสียหายหรือเสื่อมสภาพ 
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ขอ 5 อาหารทีจ่ะนาํมาฉายรงัสตีองผานการเตรยีม ผานกรรมวธิกีารผลติและ

ขนสง ตามหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความ

ปลอดภัยของอาหาร สําหรับวัตถุดิบเริ่มตนจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย ตองปฏิบัติตาม

หลักสุขลักษณะ มาตรฐานอาหาร และหลักเกณฑการขนสง 

ขอ 6 อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซํ้าอีกไมได เวนแต

อาหารที่มีความชื้นตํ่า เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง 

และอาหารอื่นในทํานองเดียวกันนี้ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไป

ภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว ทั้งนี้ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม

ใหเปนไปตามขอ 8 

ขอ 7 อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีหนึง่กรณีใดดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการ

ฉายรังสีซํ้า 

(1) อาหารทีเ่ตรยีมจากวตัถดุบิซึง่ไดรบัการฉายรงัสใีนระดบัตํา่มาแลว เชนการ

ควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํา

มาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงคอื่น 

(2) อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํา

มาฉายรังสี 

(3) อาหารที่ไมสามารถไดรับปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อใหได

วัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 8 อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 6 และขอ 7 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืน

สงูสดุโดยรวมไมเกนิ 10 กโิลเกรย เวนแตมเีหตผุลทางวชิาการหรอืความจาํเปนทาง

เทคนคิทีส่มควร และตองไมเปนอนัตรายตอความปลอดภยัของผูบรโิภค หรอืทาํลาย

คณุภาพของอาหาร ทัง้นี ้หากมปีรมิาณรงัสดีดูกลนืสงูสดุโดยรวมเกนิ 10 กโิลเกรย 

ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 9 การฉายรังสีอาหาร ไมวาจะเปนประโยชนในการคุมครองสุขภาพ

ผูบรโิภคหรือไมก็ตาม ตองปฏิบัติตามขอกําหนดทางวิชาการ (Technological 

requirements) และตองไมนําการฉายรังสีอาหารมาใชทดแทนหลักเกณฑ u3623 

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑ

การปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural Practices) 

ขอ 10 การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่องของอาหารนัน้ๆ แลว ตองแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้เพิ่มเติม
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(1) ชื่อและที่ตั้งของสํานกังานใหญของผูผลิตและผูฉายรังสี 

(2) แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่สื่อความหมาย

ในทํานองเดียวกัน 

(3) ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ….……” 

(ความที่เวนไวใหระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี) 

(4) การแสดงเครือ่งหมายการฉายรงัสอีาจจะแสดงหรอืไมกไ็ด แตหากจะแสดง

ตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับ

ชื่อของอาหาร 

(5) วันเดือนและปที่ทําการฉายรังสี

ขอ 11 อาหารฉายรงัสหีากถกูนาํมาใชเปนสวนประกอบในอาหารอืน่ ตองแสดง

ขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนัน้ 

ขอ 12 ในกรณทีีส่วนประกอบของอาหารมเีพยีงอยางเดยีว ซึง่ไดมาจากวตัถดุบิ

ที่ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของ

อาหารนัน้ดวย 

ขอ 13 ภาชนะทีบ่รรจอุาหารฉายรงัส ีตองมคีณุสมบตัทิีเ่หมาะสม อยูในสภาพ

ทีถ่กูหลกัสขุลกัษณะ ตรงตามวตัถปุระสงคในการฉายรงัส ีและเปนไปตามหลกัเกณฑ

วธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practices) ทัง้กอนและหลงั

การฉายรังสี 

ขอ 14 ผูผลติหรอืผูนาํเขาอาหารฉายรงัส ีทีม่กีารแสดงฉลากแตกตางไปจากที่

กําหนดไวตามขอ 10 และไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาแลว กอนที่ประกาศนี้ใชบังคับ ตองปรับปรุงแกไขการแสดงฉลากใหเปนไป

ตามประกาศนี้ภายในหนึง่ป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 15 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึง่รอยแปดสิบวัน นับแตวันถัด

จากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

(ลงชื่อ) อนทุิน ชาญวีรกูล 

(นายอนทุิน ชาญวีรกูล) 

รัฐมนตรีชวยวาการฯ 

ปฏิบัติราชการแทน รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 123 ตอนพิเศษ 

93 ง ลงวันที่ 1 กันยายน พ.ศ.2549)

 



ÍÒËÒÃ©ÒÂÃ˜§ÊÕ 19
เอกสารหมายเลข 1 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

ตารางบญัชปีรมิาณรงัสทีีอ่นญุาต สาํหรบัการฉายรงัสตีามวตัถปุระสงคตางๆ

ลําดับที่ี วัตถุประสงคของการฉายรังสี
ปริมาณรังสีดูดกลืน

สูงสุด (กิโลเกรย)

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 1

2 ชะลอการสุก 2 

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2

4 ลดปริมาณปรสิต 4 

5 ยืดอายุการเก็บรักษา 7

6 ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียที่

ทําใหเกิดโรค

10 

เอกสารหมายเลข 2 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

 

รปูวงกลมขอบหนาทบึสเีขยีว ขอบของครึง่วงกลมชวงบนไมตดิกนั แตแบงเปน

สี่สวนเทาๆ กัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆ กัน ภายใน

เนือ้ทีค่รึง่วงกลมชวงบน มวีงกลมทบึสเีขยีวขนาดเลก็ สวนภายในเนือ้ทีค่รึง่วงกลม

ชวงลาง จะมเีครือ่งหมายรปูวงรทีบึสเีขยีว 2 วงแยกกนั ปลายดานหนึง่ของแตละวง

เชื่อมตอกัน
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การฉายรังสีอาหาร จัดเปนกรรมวิธีการถนอม

อาหารอยางหนึง่ ที่มีการทดลองวิจัยกันมานาน ทั้งใน

ประเทศและนานาประเทศทัว่โลก บางประเทศกม็กีาร

ยอมรับ และวางตลาดอาหารฉายรังสีแลว กรรมวิธี

การฉายรังสีอาหารนี้ ไมไดมีการเติมหรือปนเปอน

สารกัมมันตรังสีใดๆ เขาไปในอาหาร แตเปนการผาน

พลงังานของรงัสทีีเ่ขาไปในอาหารในขณะทีท่าํการฉาย

รงัส ีโดยหลงัจากผานการฉายรงัสแีลว อาหารนัน้ๆ จะ

ไมมกีารเปลีย่นแปลงสภาพแตอยางใด เปรียบกับคนที่

ผ านการฉายเอกซเรยเพื่อตรวจสุขภาพรางกายที่

โรงพยาบาล ก็ไมไดมีการเปลี่ยนแปลงสภาพรางกาย 

หรือไมไดกลายเปนมนุษยรังสีในภายหลัง แมอาหาร

ฉายรังสีจะเปนที่ยอมรับจากองคการสากลระหวาง

ประเทศเชน องคการอนามัยโลก องคการอาหารและ

เกษตรแหงสหประชาชาติ วามีความปลอดภัย เมื่อมี

การฉายรังสีอาหาร ดวยชนดิและปริมาณรังสีตามที่

มาตรฐานกําหนด แตการฉายรังสีอาหารยังตองมีการ

ควบคุมในเรื่องของกรรมวิธีการผลิต เพราะยังตองมี

การตรวจสอบ ควบคุมตนกําเนดิรังสี ในโรงงานผลิต

อาหารฉายรังสี ซึ่งปกติแลว ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุของไทย ควบคมุโดยสาํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา กําหนดวา อาหารฉายรังสีตองผาน

กรรมวิธีการผลิตตามที่กําหนดและตองมีการแสดง

ฉลาก แตถาอาหารเหลานัน้ ไมไดผานการดําเนนิการ

อยางถูกตอง เชนไมไดติดฉลากแสดงวาผานการฉาย

รังสีแลว อาหารนัน้ ก็ยากที่จะตรวจสอบไดดวยตา

เปลา เพราะอาหารนัน้ยังคงสภาพเดิมไมเปลี่ยนแปลง 

หรือการใชเครื่องมือพื้นๆ ธรรมดาในการวิเคราะห

อาหาร เพื่อตรวจวัดสารอาหารบางอยาง ก็ไมสามารถ

แยกความแตกตางไดอยางมีนัยสําคัญ ระหวางอาหาร

ฉายรังสีและไมฉายรังสี ในการที่จะระบุหรือไมวา

อาหารนัน้ๆ เปนอาหารฉายรังสีหรือไม อาจมีผลใน

รูไดอยางไรวาอาหารผานการฉายรังสี ?
เสาวพงศ เจริญ และสุรศักดิ์ สัจจบุตร
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ทางการคาขายผลิตภัณฑอาหาร เพราะอาจเกิดกรณี

ที่มีการลักลอบฉายรังสีอาหารแลวไมไดแสดงฉลาก 

เพื่อวัตถุประสงคในการทําใหอาหารมีคุณภาพที่ดีขึ้น 

เชนปราศจากแมลงทําลาย หรอืเชือ้โรคลดหรอืหมดไป 

ซึ่งมองในเรื่องคุณภาพ ก็จะมีผลในแงบวกทางการคา 

โดยเฉพาะอาหารทีล่กัลอบฉายรงัส ีเพือ่สงจาํหนายยงั

ประเทศที่ยังไมมีกฎหมายยอมรับอาหารฉายรังสี หรือ

แมแตประเทศทีย่อมรบัได แตถาไมมกีารเปดเผยขอมลู

การฉายรงัส ีหรอืแสดงฉลากวาเปนอาหารฉายรงัส ีคูคา

หรือผูบรโิภค ก็ไมอาจกระทําการตรวจสอบยอนไดถึง

กรรมวธิกีารฉายรงัส ีโดยเฉพาะในเรือ่งของการควบคมุ

คณุภาพของโรงงานฉายรงัสแีละปรมิาณรงัสทีีไ่ดรบั วา

ถกูตองหรอืไม ฉะนัน้ จงึไดมกีารทดลองตรวจวดัอาหาร

ฉายรังสี และไมฉายรังสี ดวยวิธีการตางๆ เพื่อพิสูจน

ทราบไดวา อาหารนัน้ๆ ผานการฉายรงัสมีาแลวหรอืยงั 

การตรวจพสิจูนมไีดหลายวธิ ีเชนการวเิคราะหจากการ

เปลีย่นแปลงคณุลกัษณะตาง ๆ  ภายในอาหารฉายรงัสี

เทียบกับอาหารไมฉายรังสี เชน การเปลี่ยนแปลงทาง

ฟสิกส ทางเคมี และชีววิทยา (ดูตาราง)

การตรวจพิสูจนดวยวิธีการเหลานี้ อาจเหมาะ

สาํหรบัการตรวจอาหารประเภทใดประเภทหนึง่ ยงัไมมี

ขอมูลที่รายงานวา มีเครื่องมือใด ที่สามารถตรวจวัด

การเปนอาหารฉายรังสีไดทั้งหมดทุกประเภท อยาง

ถกูตองแมนยาํ อยางไรกต็าม ขณะนีม้กีารยอมรบัวธิกีาร 

และไดกาํหนดมาตรฐานวธิกีารตรวจสอบวาอาหารนัน้ๆ 

ผ านการฉายรังสีหรือไม  เช น ในสหภาพยุโรป 

(European Standard) ได กําหนดใหใชเทคนิค 

Photostimulated luminescence (PSL) - EN 13751 

และ Thermoluminescense (TL) - EN 1788 เพื่อ

ตรวจสอบอาหารฉายรังสี ซึ่งขณะนี้ก็ไดนําวิธีการ

ทั้งสองมาทําการตรวจวัดอาหาร ที่นําเขาในประเทศ

สหภาพยโุรป รวมถงึอาหารแหง เชน เครือ่งเทศ เครือ่ง

ปรุงรส จากประเทศไทยดวย

ที่กลาวมาขางตนเปนเรื่องของการตรวจสอบโดย

การใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร

อาจจะยากตอการตรวจสอบสาํหรบัผูบรโิภคอยาง

เราๆ แตกม็วีธิทีีง่ายๆ ทีเ่ราสามารถทราบไดวา อาหาร

เหลานีผ้านการฉายรงัสหีรอืไม คอืใหดทูีบ่รรจภุณัฑของ

อาหารเหลานีจ้ะตองประกอบดวย

1. วตัถปุระสงคในการฉายรงัส ีเชน เพือ่ฆาเชือ้โรค 

เพื่อยืดอายุ หรือ เพื่อลดปริมาณจุลินทรีย เปนตน

2. ชื่อของผลิตภัณฑที่นํามาฉายรังสี

3. เครื่องหมายของอาหารฉายรังสี

4. ระบชุือ่หรอืตราสญัลกัษณของผูใหบรกิารฉายรงัสี

5. ระบุวันเดือนป ที่ผลิตอาหารฉายรังสีนัน้

6. เครื่องหมาย อย. อาหารที่สามารถฉายรังสี 

ซึง่สาํคญัมาก เพราะอาหารฉายรงัสทีกุชนดิตองไดรับ

อนญุาตจากองคการอาหารและยากอน จึงจะสามารถ

นํามาฉายรังสี

นัน่คอืวธิทีีง่ายและเราสามารถทาํได หากตองการ

เลือกอาหารครั้งตอไป คงตองลองสังเกตบรรจุภัณฑ

สักนดิ หากตองการเลือกอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภยั และมอีายนุานขึน้กวาปกต ิเรากค็งตองเลอืก

อาหารฉายรังสีนาจะเปนวิธีที่ดีที่สุดอีกวิธีหนึง่
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การวิเคราะหทางฟสิกส 
อเิลก็ตรอนสปนเรโซแนนช (Electron spin resonance) - ESR

วิธีการ / หลักการ

โดยอนุมูลอิสระที่เกิดจากการฉายรังสี ถูกจับไวในพาหะที่มี

ในองคประกอบของอาหาร เชน crystalline sugars หรือ bone 

เมือ่ทาํการผานคลืน่ไมโครเวฟและสนามแมเหลก็ วดัออกมาในรปู

ของสเปกตรัมจาก Spectrophotometer   

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารเนื้อสัตวที่มีสวนประกอบของ

กระดูก เครื่องเทศ ผักผลไมแหง

การเปลงแสงเหตุความรอน (Thermoluminescence) - TL

วิธีการ / หลักการ

โดยพลงังานทีถ่กูจบัไวในพาหะทีม่แีรธาตเุชน ซลิกิาในอาหาร

ฉายรังสีจะถูกปลดปลอย หลังจากกระตุนดวยความรอน

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารที่มีสวนประกอบของแรเชนซิลิกา 

หอย กุง ปู เครื่องเทศ สมุนไพรแหง เมล็ดธัญพืช

โฟโตสติมูเลตลูมิเนสเซนส 

(Photo stimulated luminescense) - PSL 

วิธีการ / หลักการ

โดยพลังงานที่ถูกจับไวในพาหะที่มีแรธาตุ เชน silicates หรือ 

calcites ในอาหารฉายรังสี จะถูกปลดปลอยออกมา หลังจาก

กระตุนดวยแสง เชน อินฟราเรด   

อาหารทีเ่หมาะจะใชวดั สมนุไพร สตัวนํา้จาํพวกมเีปลอืก เชน หอย 

กุง ปู 

การวัดความหนดื (Viscosity) 

วิธีการ / หลักการ

โดยวัดความหนดืของอาหารที่ cell wall มีการเปลี่ยนแปลง 

การซมึผานของสารละลายเขาไปในเซลลหลงัการฉายรังสี   

อาหารที่เหมาะจะใชวัด พริกไทย อบเชย กุง
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การวัดสภาพนําไฟฟาและอิมพีแดนซ 

(Conductivity and impedance measurements) 

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารพวกของเหลว เชน ไวน นํ้าผลไม

นํ้าสมสายชู

การวิเคราะหทางชีววิทยาและจุลชีววิทยา
การวัดปริมาณ o-tyrosine 

วิธีการ / หลักการ

ซึ่งเปนกรดอะมิโนที่เซลลใชสังเคราะหโปรตีนในอาหาร

อาหารที่เหมาะจะใชวัด เนื้อสัตว ไก ปลา อาหารทะเล

DNA Comet Assay 

วิธีการ / หลักการ

โดยตรวจวัด DNA ภายในอาหารฉายรังสี โดยใช Microgel 

electrophoresis

อาหารที่เหมาะจะใชวัด ไก หมู ปลา ผัก ผลไม

Direct epifluorescent / aerocic plate count (DEFT/APC) 

วิธีการ / หลักการ

โดยตรวจวัดจุลินทรียในอาหารหลังการฉายรังสี    

อาหารที่เหมาะจะใชวัด เครื่องเทศ ไก สมุนไพร

อยางไรก็ตาม การใชเครื่องมือในการ

ตรวจสอบอาหารฉายรังสี นาจะเปนเรื่อง

ของนกัวทิยาศาสตร และเปนการตรวจสอบ

ในเชิ งลึก  แต สํ าหรับผู  บรโิภคแล ว 

การพิจารณาที่บรรจุภัณฑของอาหารก็จะ

ทําใหทราบไดวาอาหารนัน้ไปผานการฉาย

รังสี เนื่องจากบรรจุภัณฑของอาหารฉาย

รังสีมีขอกําหนดที่เปนสากลในการระบุ

รายละเอียดตางๆ ซึ่งทานสามารถสังเกต

ไดจากภาพดานขาง

เพยีงแคนีเ้รากพ็อจะทราบไดแลววา สนิคาประเภทใดไดผานการ

ฉายรังสี และเหมาะสมกับการนําไปบริ โภคไดอยางปลอดภัย
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ถามีผูถามวาอาหารฉายรังสีชนิดแรก

ของประเทศไทยคอือะไร คงจะมคีนใหคาํตอบ

แตกตางกันออกไปหลายอยาง บางคนอาจ

ตอบวาหอมหวัใหญ หรอืไมกบ็อกวากุงแชแข็ง 

หรือจะเปนไกแชแข็งก็ได หรือตอบไมถูก

เลยวาเปนอาหารชนิดใดเพราะไมเคยรูจัก

อาหารฉายรังสีมากอนก็ได เรื่องนีต้องดูวา

อาหารฉายรังสีที่วานัน้คนไทยรูจักมากนอย

เพียงใด ประเทศไทยเริ่มมีการทดลองขาย

อาหารฉายรังสีเมื่อประมาณป พ.ศ.2515 

เปนการทดลองขายหอมหัวใหญฉายรังสีให

กับประชาชน ตามมาดวยกุงแชแข็งและไก

แชแข็งเมื่อป พ.ศ.2527 และ 2528 ตาม

ลาํดบั แตอาหารฉายรงัสทีีก่ลาวมานีเ้ปนแค

การทดลองขายในชวงระยะเวลาสั้นๆ ไมได

แหนมฉายรังสี
อาหารฉายรังสีชนิดแรกที่คนไทยรูจัก

ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์

มกีารขายตอเนือ่งกนัไป จนมเีอกชนมารบัไป

ดาํเนนิการตอในเชงิพาณชิย จงึไมอาจนบัเปน

อาหารฉายรงัสทีีค่นไทยรูจกัจรงิและไมมกีาร

ขายกนัอกีในปจจบุนั ดงันัน้ อาหารฉายรงัสทีี่

นบัไดวาเปนอาหารชนดิแรกทีค่นไทยรูจกักนั

จริงๆ คือ แหนมฉายรังสี

แหนมฉายรังสีเปนผลงานวิจัยของกอง

วิทยาศาสตรชีวภาพ สํานักงานพลังงาน

ปรมาณูเพื่อสันติ เปนการใชรังสีเพื่อทําลาย

เชื้อโรคทองรวงซาลโมเนลลาในแหนม(1) 

งานวจิยันีด้าํเนนิการสาํเรจ็มาตัง้แต ป  พ.ศ.2517

แตไมมีการนําไปใชประโยชนตอแตอยางใด

จนถึงป พ.ศ.2529 จึงไดมีการศึกษาวิจัย

ตอยอดในเรื่องอายุการเก็บและทดลอง

วางจําหน ายเพื่อศึกษาการยอมรับของ

ผูบรโิภค พบวาแหนมฉายรังสีสามารถเก็บไว

ไดนานประมาณ 10-12 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

และประมาณ 2 เดือนที่อุณหภูมิตูเย็น(2)



ÍÒËÒÃ©ÒÂÃ˜§ÊÕ 25

แหนมฉายรังสีป 2529

การทดลองวางจําหนายแหนมอาบรังสี
แหนมฉายรังสีเริ่มทดลองขายใหกับประชาชน

ตนป พ.ศ.2529 ซึง่ในขณะนัน้มชีือ่เรยีกวา “แหนมอาบ

รงัส”ี การขายคอนขางยากมากเพราะเปนของใหมทีไ่ม

เคยมขีายในประเทศไทยมากอน เคยนาํไปลองวางขาย

ทีต่ลาดสวนจตจุกัร แตขายไมไดเลย สถานทีข่ายแหนม

อาบรงัสไีดเปนครัง้แรกคอืโรงพยาบาลราชวถิ ีโดยขาย

ใหกบัแพทย พยาบาล และเจาหนาทีภ่ายในโรงพยาบาล 

ตอมาจงึเริม่เปนทีรู่จกัในกลุมบคุลากรของโรงพยาบาล

ตางๆ ที่อยูบริเวณใกลเคียง เชน โรงพยาบาลเด็ก และ

โรงพยาบาลพระมงกุฎฯ จากนัน้จึงไดขยายไปวางขาย

ในศูนยการคาตางๆ ของกรุงเทพมหานคร

การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอแหนมอาบรังสี
แหนมอาบรังสีที่นําไปวางขายตามที่ตางๆ จะมี

ฉลากแจงใหผูบรโิภคทราบวาเปนแหนมที่ผานการอาบ

รังสีมาแลว พรอมทั้งแนบใบสอบถามความคิดเห็น

เพื่อใหผูที่ซื้อแหนมอาบรังสีไปบรโิภคแลวตอบกลับมา 

นอกจากนี้ยังไดทดลองขายเปรียบเทียบกันระหวาง

แหนมอาบรังสีกับแหนมไมอาบรังสีในศูนยการคา

มาบุญครอง โดยขายแหนมอาบรังสีราคาทอนละหรือ

พวงละ 13 บาท สวนแหนมไมอาบรงัสขีายราคาทอนละ

หรือพวงละ 12 บาท การขายเปรียบเทียบดําเนนิไปได

ประมาณ 3 เดอืน ทางศนูยการคาฯ มาแจงใหหยดุขาย

แหนมไมอาบรงัสเีพราะขายไดนอยกวาแหนมอาบรงัสี

มาก จากการตรวจสอบยอดขายพบวาแหนมอาบรังสี

ขายไดมากกวาแหนมไมอาบรงัสถีงึ 10 เทา ทัง้ๆ ทีข่าย

ราคาแพงกวา 1 บาท ตอทอนหรือตอพวง

จากใบสอบถามที่ไดรับตอบกลับมาจากผู ที่ซื้อ

แหนมอาบรังสีไปบรโิภคแลวจํานวน 138 ราย พบวา 

รอยละ 94.9 ของผูตอบบอกวาจะซือ้แหนมอาบรงัสอีกี 

รอยละ 95.7 แจงวายินดีซื้อแหนมอาบรังสี ถาราคา

แหนมอาบรังสีแพงกวาแหนมไมอาบรังสี 1 บาทตอ

ทอน และถาราคาแหนมอาบรงัสแีพงกวาแหนมไมอาบ

รงัส ี2 บาทตอทอน ผูทีย่นิดซีือ้แหนมอาบรงัสจีะลดลง

เหลือรอยละ 71 สวนสาเหตุที่ซื้อแหนมอาบรังสี พบ

วารอยละ 34.1 แจงวาซื้อเพราะตองการทดลอง และ

รอยละ 65.9 ซือ้เพราะเชือ่วาปลอดภยัสาํหรบับรโิภค(3)

การขายแหนมฉายรงัสใีนระยะแรกๆ ขาวทีป่รากฏ

ในสื่อตางๆ จะมีผลอยางมาก เชน วันไหนมีวิทยุหรือ

บริษัท สุทธิลักษณ อินโนฟูด ผูจัดจําหนายแหนมฉายรังสีเจาแรกของไทย
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หนังสือพิมพลงขาวในทางบวกวา วิธีการฉายรังสีมี

ความปลอดภัยและเปนประโยชนชวยในการทําลาย

เชื้อโรคในอาหาร ผลที่ตามในวันรุงขึ้นทันที คือจะ

มีโทรศัพทสั่งใหไปสงแหนมฉายรังสีจากศูนยการคา

ตางๆ จาํนวนมาก ในทางกลบักนัถามกีารออกขาวทางลบ

กับอาหารฉายรังสี การขายแหนมฉายรังสีจะสะดุด

ลงในทันทีเชนกัน ในแตละปจะมีชวงที่แหนมฉายรังสี

ขายไดนอยลงอยู 2 ครั้งคือ ชวงเดือนพฤษภาคมและ

ตลุาคมของทกุป ปรากฏการณดงักลาวนีต้อนแรกคดิวา

เกดิจากขาวการระเบดิของโรงไฟฟานวิเคลยีรเชอรโนบลิ

และงานเทศกาลกินเจ ตอมาจึงรู ว าเปนผลจาก

การเปดเรียนของโรงเรียนตางๆ ในเทอมที่หนึง่และ

เทอมที่สอง ผูปกครองมีความจําเปนตองประหยัดเงิน

ไวใชเรื่องการเรียนที่มีความสําคัญกวา ทําใหอาหาร

ประเภทแหนม หมูยอ และไสกรอกตางๆ ที่ใชเปนของ

กับแกลมถูกงดซื้อหรือชะลอไปกอน

สรุป 
แหนมฉายรังสีไดวางขายในประเทศไทยมาเปน

เวลาไมนอยกวายี่สิบป ปจจุบันยังคงมีวางขายตาม

ศูนยการคาชั้นนําของกรุงเทพมหานคร และในจังหวัด

ใหญๆ  แหนมฉายรงัสทีีข่ายอยูในปจจบุนัดาํเนนิการโดย

เอกชนนําแหนมมารับบริการฉายรังสีแลวนําไปวาง

ขายตอ ดังนัน้ จึงกลาวไดวาแหนมฉายรังสีเปนอาหาร

ฉายรงัสชีนดิแรกทีค่นไทยรูจกั จนบางครัง้มกีารกลาววา

เมื่อพูดถึงการฉายรังสี หลายคนคงนึกถึงแตแหนม

ฉายรังสี ก็เปนได
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ศนูยฉายรงัส ีสถาบนัเทคโนโลยนีวิเคลยีรแหงชาต ิกระทรวงวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

กอตั้งขึ้นตั้งแตป 2530 ขณะนัน้ยังสังกัดอยู กระทรวงวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการ

พลังงาน รัฐบาลไดใหความเห็นชอบในการรับความชวยเหลือจากแคนาดาตามที่สํานกังาน

ปรมาณเูพือ่สนัตเิสนอ และรฐับาลแคนาดา โดยเอกอคัรราชทตูแคนาดาประจาํประเทศไทย 

และรัฐบาลไทยโดยอธิบดีกรมวิเทศสหการลงนามในการบันทึกความเขาใจ โดยกําหนดให 

Canadian International Development Agency (CIDA) และสํานกังานพลังงานปรมาณู

เพื่อสันติ (ชื่อขณะนัน้) ดําเนนิกิจกรรมใหเปนโครงการตามวัตถุประสงค เพื่อสนับสนนุ

อาหารฉายรังสีในประเทศไทย และโรงงานฉายรังสีแบบเอนกประสงคก็ไดกอสรางขึ้นใน

ประเทศไทย เมื่อวันที่ 10 กันยายน 2530 โดยรัฐบาลแคนาดาไดมอบเงินชวยเหลือในการ

ปรบัปรงุพืน้ทีก่อสรางอาคาร โรงงานและอาคารประกอบ รวมทัง้ระบบสาธารณปูโภคตางๆ 

เปนเงิน 35 ลานบาท ใชเวลากอสรางและดําเนนิการ 2 ป ศูนยรังสีเริ่มเปดใหบริการอยาง

เปนทางการเมื่อเดือนสิงหาคม ป 2530

ศูนยฉายรังสี
สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการมหาชน)
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ศูนยฉายรังสี ใหบริการฉายรังสีแกมมาจากเครื่องฉายรังสีแบบ Carrier Type 

Gamma Irradiator รุน JS 8900 IR-155 โดยใชสารกัมมันตรังสีโคบอลต-60 เปน

แหลงกาํเนดิรงัสแีกมมา โคบอลต-60 นัน้ไดจากธาตโุคบอลต-59 ที่มีอยูในธรรมชาติ

เปนจํานวนมากและอยูในสภาพที่เสถียร อาบดวยนิวตรอนนาน 18 เดือน โดย

โคบอลต-60 ทีไ่ดจะเปนไอโซโทปกมัมนัตรงัสแีละมคีรึง่ชวีติ 5.26 ป และจะสลายไป

เปนนกิเกลิ-60 มกีารปลดปลอยอนภุาคบตีาพลงังาน 0.318 MeV (ลานอเิลก็ตรอน

โวลต) และรังสีแกมมาพลังงาน 1.33 MeV และ 1.17 MeV รังสีแกมมาที่ไดนี้ 

เราสามารถนาํไปใชประโยชนในการฉายรงัสอีาหารได เพราะไมทาํใหอาหารกลายเปน

สารกัมมันตรังสี เนื่องจากที่ระดับพลังงานนี้ รังสีแกมมามีพลังงานไมสูงพอที่

จะทําใหอาหารเกิดสารกอกัมมันตได ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) 

พ.ศ.2549 เรื่องอาหารฉายรงัส ี ไดอนญุาตใหฉายรังสีอาหารที่ปริมาณรังสีดูดกลืน

สูงสุดไมเกิน 10 กิโลเกรยได

เครื่องฉายรังสี ฉายรังสีแบบ Carrier Type Gamma Irradiator รุน JS 8900 IR-155 
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วัตถุประสงคของการฉายรังสีและปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด (กิโลเกรย) 
ที่อนุญาตใหใชในประเทศไทย 

อางอิงจาก เอกสารหมายเลข 1 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี

ลําดับที่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี

ปริมาณรังสี

ดูดกลืนสูงสุด * 

(กิโลเกรย) 

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 1

2 ชะลอการสุก 2

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2

4 ลดปริมาณปรสิต 4

5 ยืดอายุการเก็บรักษา 7

6 ลดปริมาณจุลินทรียและจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 10

* ปริมาณรังสีดูดกลืน (กิโลเกรย, kGy) คือ การวัดปริมาณพลังงานรังสีใดๆ ที่

วัตถุตัวกลางใด ดูดกลืนไวได เมื่อมีรังสีผานเขามา

ขอจํากัดของการฉายรังสีอาหาร
1. ไมสามารถใชไดกับอาหารทุกชนดิ โดยเฉพาะอาหารที่มีโปรตีนและนํ้าสูง 

เชน นมและผลิตภัณฑจากนม เพราะจะทําใหเกิดกลิ่นอันไมพึงประสงค 

2. อาจทําใหเนื้อสัมผัสของผลไมและสีของเนื้อสัตวบางชนดิเปลี่ยนไป ทําให

ตองเลือกใชปริมาณรังสีที่เหมาะสมกับวัตถุประสงค 

3. ไมสามารถทําลายสารพิษตกคางที่มีอยูในอาหารได 

4. จําเปนตองใชการแชเย็น แชแข็ง หรือความรอน รวมดวยในบางกรณี 

เพื่อใหไดประโยชนสูงสุดในการถนอมอาหาร 
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ขั้นตอนการขอรับบริการฉายรังสี

ขอเลขสารบบของอาหารฉายรังสี 

จาก สนง. คณะกรรมการอาหารและยา ประจําจังหวัด

 

ปรึกษาเจาหนาที่เกี่ยวกับปริมาณรังสีที่ตองใช 

ใหตรงตามวัตถุประสงค และขนาดกลองที่ใชบรรจุ

 

เขียนใบคําขอฉายรังสีลวงหนาประมาณ 1 เดือน 

และรอการตอบรับการจัดเวลาฉายรังสี

 

สงผลิตภัณฑและรับกลับตามกําหนด 

ที่ระบุไวในใบคําขอฉายรังสี (ไมเกิน 2 วัน)

ผูสนใจขอใชบริการไดที่ 

ศูนยฉายรังสี สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการ

มหาชน) 37 หมู 3 เทคโนธานี ต.คลองหา อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 

12120 โทรศัพท  02-5774167-71 โทรสาร 02-5771945 

http://www.tint.or.th/tic/HOME.htm
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7 คําถามเก่ียวกับการฉายรังสีอาหาร
1. ทําไมตองฉายรังสีอาหาร ?

การฉายรงัสอีาหาร มวีตัถปุระสงคเชนเดยีวกบัการใชความรอน การแชเยน็ การแชแขง็ หรอื

การใชสารเคม ีเชน วตัถกุนัเสยี เพือ่ทาํลายเชือ้จลุนิทรยี เชือ้รา หรอืแมลง ซึง่ทาํใหอาหารเกดิการ

เนาเสยี หรอืทาํใหเกดิโรค และทาํใหสามารถเกบ็รกัษาอาหารใหยาวนานขึน้ และอยูในสภาพทีด่ขีึน้

การฉายรงัสอีาหารสามารถทาํลายเชือ้แบคทเีรยี ทาํใหลดการเกดิโรคเนือ่งจากอาหาร บางครัง้

โรงพยาบาลจึงใชวิธีการฉายรังสี เพื่อฆาเชื่อโรคในอาหารใหกับผูปวยที่ภูมิคุมกันตํ่า

2. อาหารที่ฉายรังสีแลวยังมีคุณคาทางโภชนาการอยูหรือไม ?
อาหารที่ฉายรังสีแลว ยังคงมีสารอาหารและคุณคาทางโภชนาการอยูครบถวนเหมือนเดิม 

กระบวนการในการเก็บรักษาอาหารทุกวิธีที่มีการใชกันอยู รวมทั้งการเก็บไวที่อุณหภูมิปกติไมกี่

ชั่วโมง ก็ทําใหสารอาหารบางอยางลดลงไป เชน วิตามิน การฉายรังสีในปริมาณตํ่า อาจทําให

คณุคาทางโภชนาการลดลงไปบาง แตกน็อยมากจนอาจวดัไมได หรอืวดัไดในระดบัทีไ่มมนียัสาํคญั 

สวนการฉายรงัสใีนปรมิาณสงูเพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษา หรอืฆาเชือ้แบคทเีรยี อาจทาํใหคณุคาทาง

โภชนาการลดลงไปใกลเคียงกับการปรุงอาหารหรือการแชแข็ง

3. การฉายรังสีทําใหอาหารมีกัมมันตภาพรังสีหรือไม ?
ไม กมัมนัตภาพรงัสใีนอาหารเกดิขึน้ได 2 ทาง คอื มกีารปนเปอนของสารกมัมนัตรงัสใีนอาหาร 

หรือมีรังสีพลังงานสูงเขาไปทําปฏิกิริยากับนิวเคลียสของธาตุในอาหาร

กระบวนการฉายรงัสอีาหาร เปนการนาํภาชนะทีบ่รรจอุาหาร ผานเขาไปในบรเิวณทีม่รีงัส ีซึง่

ไมมกีารสมัผสักบัสารกมัมนัตรงัส ีนอกจากนัน้ รงัสทีีใ่ชในกระบวนการฉายรงัสอีาหาร ไมสามารถ

ทําใหเกิดปฏิกิริยาที่นิวเคลียสของอะตอมของธาตุอาหารได

4. การรับประทานอาหารฉายรังสีจะมีอันตรายตอสุขภาพในระยะยาวหรือไม ?
ไม หนวยงานของรฐัและนกัวทิยาศาสตร มกีารศกึษาวจิยัเปนจาํนวนหลายรอยโครงการ ถงึผล

ของอาหารฉายรงัส ีจนไดผลสรปุในความปลอดภยั โดยการศกึษาของนกัวทิยาศาสตรขององคการ

อาหารและยาของสหรัฐ หรือ FDA (U.S. Food and Drug Administration) มีขอแนะนํา

ใหมีการฉายรังสีอาหารโดยเฉพาะในสัตวปก 

คณะกรรมการอิสระทางวิทยาศาสตรของเดนมารก สวีเดน อังกฤษ และแคนาดา ก็ไดมีการ

ยืนยันถึงความปลอดภัยในอาหารฉายรังสี นอกจากนัน้ อาหารฉายรังสี ยังไดรับการรับรองจาก

องคการอนามัยโลก หรือ WHO (World Health Organizations) และองคการพลังงานปรมาณู

ระหวางประเทศ หรือ IAEA (International Atomic Energy Agency)
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5. การฉายรังสีสามารถทําลายแบคทีเรียไดทุกชนิด จนทําใหปลอดเชื้อหรือไม ?

การฉายรังสีในระดับปกติที่ใชกับการถนอมอาหาร สามารถทําลายเชื้อโรคไดเกือบหมด 

แตอาจไมอยูในสภาพปลอดเชื้อ เนื่องจากอาจมีเชื้อที่เปนเซลลเดี่ยวหลงเหลืออยู 

ผูบรโิภคจึงควรใชความระมัดระวังในการบรโิภคอาหารทุกชนดิ เชน การเก็บอาหารแชเย็น 

และการปรุงอาหาร ตองมั่นใจวาจะไมเชื้อโรคที่เปนอันตรายหลงเหลืออยู

ภายหลังจากการฉายรังสี ถามีการเก็บรักษาอาหารไดไมดี เชื้อโรคที่ทําใหอาหารเนาเสียที่

หลงเหลอือยู จะเริม่แบงตวัอกีครัง้ เชือ้ทีท่าํใหเกดิโรคทีห่ลงเหลอือยูในอาหารฉายรงัส ีมอีนัตราย

เชนเดียวกับเชื้อในอาหารที่ไมไดฉายรังสี

การฉายรังสีอาหารไมสามารถฆาเชื้อที่ทําใหเกิด botulism ได แตจากการศึกษาพบวา 

เชือ้ทีท่าํใหเกดิการเนาเสยีทัง้ในอาหารฉายรงัสแีละอาหารทีไ่มไดฉายรงัส ีจะทาํใหเกดิการเนาเสีย 

จนผูบรโิภคสังเกตได กอนที่แบคทีเรียที่ทําใหเกิด botulism จะเจริญจนผลิตสารพิษขึ้นมา

6. การฉายรงัสทีาํใหมกีารเปลีย่นแปลงทางเคมใีนอาหาร หรอืทาํใหเกดิสารทีไ่มปรากฏ
ในอาหารที่ไมไดฉายรังสีหรือไม ?

ใช การฉายรังสีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหาร สารตัวนี้เรียกวา “radio-lytic 

products” อาจจะฟงดชูอบกล แตความจรงิแลวไมเลย นกัวทิยาศาสตรไดตรวจสอบแลวเหน็วา

อาหารฉายรังสีมีความปลอดภัย ทุกกระบวนการลวนแตทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

ตัวอยางเชน การใชความรอน หรือการปรุงอาหารทําใหเกิดสารเคมีที่เรียกวา “thermolytic 

products” นกัวทิยาศาสตรพบวา การฉายรงัสอีาหารทาํใหเกดิการเปลีย่นแปลงนอยกวาการใช

ความรอนในการปรงุอาหาร สารทีเ่กดิขึน้จากการปรงุอาหาร มปีรมิาณสงูพอทีผู่บรโิภคจะสมัผสัได

จากการไดกลิน่หรอืการชมิรส ขณะทีก่ารตรวจสอบ radiolytic products นกัเคมจีะตองใชเครือ่งมือ

ความไวสูงในหองปฏิบัติการจึงจะตรวจหาได 

7. ปจจุบันมีการวางตลาดอาหารฉายรังสีหรือไม ?
ปจจบุนัในสหรฐัอเมรกิา มกีารวางตลาดเครือ่งเทศฉายรงัสแีลว ในป 1992 มสีตรอเบอรรี่

ฟลอริดาฉายรังสี จําหนายในซูปเปอรมารเก็ต ที่รัฐไมอามี มีผลิตภัณฑที่ผานการฉายรังสี

วางจําหนายทั่วไป และเริ่มมีเนื้อสัตวปกฉายรังสีจําหนายในป 1993 

มอีาหารฉายรงัสมีากกวา 40 ชนดิ ทีไ่ดรบัอนญุาตใน 37 ประเทศ ตลาดใหญทีส่ดุของอาหาร

ฉายรงัส ีคอื เบลเยยีมและฝรัง่เศส ซึง่มกีารฉายรงัสอีาหารในแตละประเทศ ประมาณ 10,000 ตนั

ตอป และเนเธอรแลนด 20,000 ตันตอป 

ถอดความจาก Ten Most Commonly Asked Questions About Food Irradiation

Food Fact Safety Sheet

เว็ปไซต www.umich.edu
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