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อาหารฉายรังสี คืออาหารหรือผลิตภณัฑอ์าหาร ที่ผ่านกระบวนการฉายรงัสีดว้ยรงัสีแกมมาจากโคบอลต-์60 หรือรงัสีเอกซ์

จากเครื่องฉายรงัสีเอกซ ์หรือรงัสีอิเล็กตรอนจากเครื่องเรง่อนภุาคอิเล็กตรอน เพื่อจดุประสงคใ์นการควบคมุจลิุนทรียก์่อโรค 

เช่น เชือ้ซาลโมเนลลาในเนือ้ไก่ กุง้และแหนม หรือเพื่อลดปรมิาณแบคทีเรีย ที่ท  าใหอ้าหารเนา่เสียเช่น Pseudomonas หรือ

เพื่อท าลายแมลงในเมล็ดธัญพืชและผลไม ้หรือเพื่อยบัยัง้การงอกของพืชผกั เช่น หอมหวัใหญ่ และมนัฝรั่ง 

อาหารทีจ่ะน ามาผ่านการฉายรังสี ตอ้งผลิตตามวิธีการท่ีดี (GMP) โดยใชห้ลกัเกณฑท์ั่วไปดา้นสขุลกัษณะของอาหาร และ

ตอ้งบรรจใุนบรรจภุณัฑ ์หรือหีบห่อที่เหมาะสม ขัน้ตอนการผลิตตาม GMP และการบรรจเุป็นเรื่องที่ตอ้งใหค้วามส าคญั เพราะ

หากมกีารละเมิด ก็จะท าใหอ้าหารฉายรงัสีมคีณุภาพไม่ดี และไมป่ลอดภยัไดท้ัง้นี ้เพราะรงัสีไม่สามารถท าใหอ้าหารที่เริม่เส่ือม

คณุภาพแลว้ดีขึน้ได ้อีกทัง้ไม่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนของเชือ้โรค หรือการเขา้เจาะท าลายของแมลงได ้หากไม่บรรจใุห้

เรียบรอ้ยในภาชนะบรรจทุี่เหมาะสม 

เทคโนโลยขีองการฉายรังสีอาหาร เริ่มมีขึน้เมื่อ 50 ปีมาแลว้ โดยสหภาพโซเวียตเป็นประเทศแรก ท่ีอนญุาตใหฉ้ายรงัสี

เมล็ดธัญพืชในปี พ.ศ. 2502 ตามมาดว้ยแคนาดาในปี พ.ศ.2503 ที่ยอมรบัมนัฝรั่งฉายรงัสี ปัจจบุนั มีการ 

ยอมรบัในประเทศตา่ง ๆ กว่า 50 ประเทศ รวมทัง้ประเทศไทย และการคา้อาหารฉายรงัสีระหว่างประเทศ เริ่มขึน้แลว้อยา่งถกู

กฎหมาย โดยสหรฐัอเมรกิาอนญุาตใหล้ าไยฉายรงัสี และผลไมไ้ทยฉายรงัสีอีก 5 ชนดิเขา้ไปจ าหน่ายได ้เมื่อเดือนพฤศจกิายน 

2550 ที่ผ่านมา 

อาหารฉายรังสีปลอดภัยจริงหรือ? การฉายรงัสีอาหารเป็นเทคโนโลยีที่ไดร้บัการพิสจูนแ์ลว้วา่ไมม่ีอนัตราย คณะ

ผูเ้ชี่ยวชาญขององคก์ารช านญัพิเศษของสหประชาชาติ อย่างองคก์ารอนามยัโลก องคก์ารอาหารและเกษตร และทบวง

การพลงังานปรมาณรูะหวา่งประเทศ ไดร้ว่มกนัประเมินผลการทดสอบความปลอดภยั ของอาหารฉายรงัสีอยา่งต่อเนื่องทกุ 4-

5 ปี ตัง้แต่ปีพ.ศ.2504 เป็นตน้มาโดยใชข้อ้มลูผลการวิจยัจากประเทศตา่ง ๆ กว่า 25 ประเทศที่รว่มมือกนัและใชง้บประมาณ

กว่า 1000 ลา้นบาท ผลการประเมินครัง้สดุทา้ยในปีพ.ศ.2523 สรุปไดว้่า อาหารใดก็ตามที่ผ่านการฉายรงัสี ดว้ยปรมิาณรงัสี

เฉล่ียไม่เกิน 10 กิโลเกรย ์ไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค ไม่ก่อใหเ้กิดปัญหาทางโภชนาการและจลุชีววิทยา และไม่

จ าเป็นตอ้งท าการทดสอบความปลอดภยัอีกต่อไป ต่อมาในปี พ.ศ. 2525 คณะกรรมการวิชาการระหว่างประเทศ ดา้นจลุ

ชีววิทยาและสขุลกัษณะของอาหาร ไดส้รุปว่า การฉายรงัสีอาหาร เป็นวิธีการท่ีดี ส าหรบัการควบคมุจลิุนทรียก์่อโรคในอาหาร 

และไม่เป็นอนัตรายต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค และในปี พ.ศ. 2526 คณะกรรมาธิการรว่มขององคก์ารอนามยัโลก และองคก์าร

อาหารและเกษตร ดา้นมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ ก็ไดป้ระกาศรบัรองมาตรฐาน อาหารฉายรงัสี และวิธีอนัพึงปฏิบตัใิน

การฉายรงัสีอาหาร เพื่อใชเ้ป็นแนวทางปฏิบตัใินการฉายรงัสีอาหาร เพื่อประโยชนท์างการคา้ระหว่างประเทศ 





 

  

ความปลอดภัยต้องมาก่อน SAFETY FIRST ความปลอดภยัของอาหารฉายรงัสี เป็นเรื่องส าคญัที่สดุ ที่จะตอ้งท าการ

ทดสอบและประเมินผล ก่อนที่จะมีการอนญุาตใหท้ าการผลิต และจ าหน่ายแก่ผูบ้รโิภค ความปลอดภยัในท่ีนีห้มายความวา่ 

การฉายรงัสีอาหาร จะตอ้งไม่ก่อใหเ้กดิสารกมัมนัตรงัสีในอาหาร ไม่ก่อใหเ้กิดสารใหม่ที่เป็นพิษ หรือก่อใหเ้กิดมะเรง็ต่อ

ผูบ้รโิภค และไม่ก่อใหเ้กิดปัญหา ทางจลุชวีวิทยาและโภชนาการ ส าหรบัเรื่องการเกดิสารกมัมนัตรงัสีในอาหารนัน้ รงัสีทัง้สาม

ชนิดที่อนญุาตใหใ้ชน้ัน้ มีพลงังานไม่สงูกวา่ 10 ลา้นอิเล็กตรอนโวลต ์จึงไมม่ีโอกาสท าใหส้ารท่ีเป็นองคป์ระกอบของอาหาร 

กลายเป็นสารกมัมนัตรงัสีได ้ไม่วา่อาหารนัน้จะผ่านการฉายรงัสี ดว้ยปรมิาณรงัสีใดก็ตาม ส่วนในเรือ่งการเกิดสารใหม่ที่เป็น

อนัตรายนัน้ การฉายรงัสีก็เช่นเดยีวกบัการใชค้วามรอ้น จะท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี ไดอ้นมุลูอิสระ ซึ่งไม่อยู่ตวัและ

สลายไปอย่างรวดเรว็ภายในเวลาไม่เกิน 1/1000 วินาที โดยท าปฏิกิรยิากบัสารท่ีเป็นองคป์ระกอบของอาหาร ไดส้ารประกอบ

ต่าง ๆ ขึน้ ถา้ใชร้งัสีสารท่ีเกิดขึน้นัน้เรียกวา่ เรดิโอไลติกโปรดกัส ์(radiolytic products) แต่ถา้ใชค้วามรอ้นสารท่ีเกดิขึน้จะ

เรียกว่า เทอรโ์มไลติกโปรดกัส ์(thermolytic products) ปรมิาณของเรดิโอไลติกโปรดกัสท์ี่เกิดขึน้นัน้ ขึน้อยู่กบัปรมิาณรงัสีที่

ใช ้การใชร้งัสีปรมิาณต ่า เพื่อท าลายแมลงและพยาธิ เพื่อยบัยัง้การงอกของพืชผกั หรือเพื่อชะลอการสกุของผลไม ้จะมีการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีนอ้ยมาก แทบจะตรวจไม่พบ แต่ถา้ใชใ้นปรมิาณที่สงูขึน้ เช่น ในกรณีของการท าลายเชือ้จลิุนทรีย ์กจ็ะมี

การเปล่ียนแปลงทางเคมีมากขึน้ แต่ก็ยงันอ้ยกว่าที่เกิดจากการใชค้วามรอ้น 



 

รงัสีอาหารไม่ท าใหแ้รธ่าตชุนดิตา่ง ๆ ที่มีในอาหารเปล่ียนแปลง องคป์ระกอบหลกัของอาหารไดแ้ก่ โปรตีน คารโ์บไฮเดรต และ

ไขมนั มีการเปล่ียนแปลงนอ้ยมากแมว้า่จะใชร้งัสีสงูถงึ 10 กิโลเกรยก์็ตาม ส่วนวติามินนัน้ อาจมกีารสญูเสียบา้งเช่น วิตามินบี 

1 วติามินเอ วติามินดี และวิตามนิเค ถา้ใชร้งัสีในปรมิาณที่สงูกว่า 1 กิโลเกรย ์อยา่งไรกต็ามการสญูเสียดงักล่าว มีนอ้ยกว่า

หรือเทียบไดก้บักรรมวิธีอื่น เช่น การใชค้วามรอ้น และสามารถบรรเทาใหน้อ้ยลงได ้โดยการฉายรงัสีอาหารท่ีอณุหภมูิต  ่าหรือใน

สภาวะที่ไม่มีอากาศ หลงัจากไดท้ าการทดสอบความปลอดภยั ของอาหารฉายรงัสี โดยใชส้ตัวท์ดลองเป็นระยะเวลานาน จน

ไดผ้ลสรุปว่าไม่เป็นอนัตรายแลว้ ที่สาธารณรฐัประชาชนจีน ก็ไดม้กีารทดสอบเพิม่เตมิ โดยใชอ้าสาสมคัรซึ่งเป็นมนษุย ์รวมทัง้

นกัศกึษาแพทยจ์ านวน 439 คนบรโิภคอาหารฉายรงัสีชนิดตา่ง ๆ เช่น ขา้ว ไสก้รอก มนัฝรั่ง ถั่ว และเห็ด ซึง่ผ่านการฉายรงัสี

ปรมิาณตัง้แต่ 0.1-8.0 กิโลเกรย ์เป็นเวลา 7-15 สปัดาห ์ผลการทดสอบ ก็ไม่ปรากฏวา่เกดิการผิดปกติแต่ประการใด และไม่

พบว่ามกีารเพิ่มขึน้ของโครโมโซมในเซลล ์จงึเป็นการยืนยนัในเรื่องความปลอดภยั ของอาหารฉายรงัสีไดอ้ย่างดี ยิง่ไปกวา่นัน้ 

มนษุยอ์วกาศที่บรโิภคอาหารฉายรงัสี ในระหวา่งที่อยูใ่นอวกาศ รวมทัง้คนไทยดว้ยที่บรโิภคแหนมฉายรงัสีกว่า 20 ปีแลว้ ก็ยงั

ไม่มีรายงานว่าผูใ้ดไดร้บัอนัตราย หรือมีความผิดปกติทางรา่งกายแต่ประการใด 
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