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การมีเชื้อโรคในอาหารเป�นป�ญหาท่ีสำคัญทางสาธารณสุข และเป�นสาเหตุหลักของอาการท้องร่วง และอาหาร

เป�นพิษ ซ่ึงทำให้มนุษย์ต้องป่วยและตายป�ละหลายล้านคน ทำให้เสียค่ารักษาพยาบาล ค่าบุคลากรทาง

การแพทย์ และสูญเสียทรัพยากรมนุษย์ท่ีน่าเสียดายยิ่ง สำหรับการส่งออกหรือการค้าระหว่างประเทศนั้น ถ้า

ตรวจพบว่า อาหารมีเชื้อโรคก็จะถูกกักกัน หรือถูกทำลายท้ิง ท่ีประเทศปลายทาง หรือถูกส่งคืนประเทศผู้ผลิต 

ทำให้สูญเสียเงินตรา ชื่อเสียง และภาพพจน์ของผู้ส่งออก อาหารท่ีมักจะพบว่ามีเชื้อโรคคือ อาหารจำพวก

เนื้อสัตว์ ไม่ว่าจะเป�นสัตว์บกหรือสัตว์น้ำก็ตาม ป�จจุบันเทคโนโลยีท่ีใช้ในการผลิตอาหารสดจากสัตว์ไม่ว่าจะ

เป�น ไก่ หมู ปู ปลา หรือกุ้ง ไม่สามารถประกันได้ว่าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้จะปลอดจากเชื้อโรค เช่น ซาลโมเนลลา 

ตัวอย่างของอาหาร ท่ีพบว่ามีเชื้อซาลโมเนลลา คือ เนื้อไก่ ซ่ึงพบเชื้อซาลโมเนลลามากกว่าร้อยละ 20 ของ

ตัวอย่างท่ีส่งตรวจ นอกจากพบในเนื้อไก่ยังพบในเนื้อหมู แหนม ปลาดุก กุ้งสดและแช่แข็ง ปลาหมึกสดและแช่

แข็ง ปลาทะเลแช่แข็ง ฯลฯ ส่วนเชื้อซาลโมเนลลาท่ีตรวจพบมีมากกว่า 20 ชนิด เช่น Salmonella 

Typhimurium และ Salmonella Derby นอกจากเชื้อซาลโมเนลลาในเนื้อสัตว์แล้วก็ยังพบว่าอาหารบาง

ชนิดเช่นกะป� และเครื่องเทศยังอาจมีเชื้อรา และ คลอสตริเดียม ด้วย 

 

การทำให้อาหารปลอดภัยจากเชื้อโรคนั้นมีหลายวิธี วิธีท่ีนิยมและใช้กันมานานแล้วคือ การใช้ความร้อน ซ่ึง

ใช้ได้ผลดีกับอาหารท่ีมีน้ำ เช่น น้ำนม น้ำผลไม้ อาหารกระป๋อง ฯลฯ แต่ใช้ไม่ได้ผลกับอาหารสด ซ่ึงต้องแช่เย็น

หรือแช่แข็ง เช่น เนื้อไก่ เนื้อหมู และอาหารทะเล การใช้รังสีเป�นทางเลือกใหม่ เป�นกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพ



ในการทำลายเชื้อโรค และเหมาะท่ีจะใช้กับอาหาร ซ่ึงบรรจุในภาชนะท่ีป�ดสนิท ไม่ว่าอาหารนั้นจะแช่เย็นหรือ

แช่แข็งก็ตาม รังสีท่ีอนุญาตให้ใช้มี 3 ชนิดเท่านั้น คือ รังสีแกมมา รังสีเอกซ์ และรังสีอิเล็กตรอน รังสีดังกล่าว

สามารถทำให้เซลล์เกิดการแตกตัวเป�นไอออนและอนุมูลเสรี ซ่ึงจะไปทำปฏิกิริยา กับโมเลกุลชีวภาพต่าง ๆ ท่ี

เป�นองค์ประกอบของเซลล์ เช่น โปรตีน ไขมัน และกรดดีออกซิไรโบนิวคลิอิก หรือ DNA ซ่ึงเป�นโมเลกุล

พ้ืนฐานของสิ่งมีชีวิต ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงท่ีโมเลกุลเหล่านั้น อันมีผลต่อการแบ่งเซลล์และทำให้เซลล์ตาย

ได้ รังสีจึงช่วยฆ่าเชื้อโรค ทำให้อาหารส่งออกปลอดภัยโดยไม่มีรังสีตกค้าง และไม่ถูกกักกัน ปริมาณรังสีท่ี

เหมาะสม สำหรับใช้ฆ่าเชื้อซาลโมเนลลาอยู่ระหว่าง 2 ถึง 3 กิโลเกรย์ ข้ึนอยู่กับชนิดและลักษณะทางกายภาพ

ของอาหาร 

  

การฉายรังสีอาหารในเชิงพาณิชย์เริ่มข้ึนในสหรัฐอเมริกา ยุโรปบางประเทศ ญ่ีปุ่น สาธารณรัฐประชาชนจีน 

และประเทศอ่ืน ๆ รวมประมาณ 30 ประเทศ อาหารท่ีนิยมนำมาผ่านการฆ่าเชื้อโรคด้วยรังสีได้แก่ เครื่องเทศ 

เนื้อไก่แช่แข็ง กุ้งแช่แข็ง ขากบแช่แข็ง และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ซ่ึงทำการฉายรังสีท่ีสหรัฐอเมริกา แคนาดา 

ฝรั่งเศส เบลเยี่ยม เนเธอร์แลนด์ สาธารณรัฐประชาชนจีน ฯลฯ สำหรับประเทศไทยนั้น ได้ทำการฉายรังสีกุ้ง

แช่แข็งเพ่ือทดลองวางตลาดเป�นครั้งแรกในป� พ.ศ. 2527 โดยใช้เครื่องฉายรังสีแกมมาบีม-650 ซ่ึงเป�นเครื่อง

ฉายรังสีสำหรับการศึกษาวิจัย ต่อมาในป� พ.ศ. 2528 และ 2529 ได้ทดลองวางตลาดเนื้อไก่แช่แข็งฉายรังสี 

และแหนมฉายรังสีตามลำดับ การฉายรังสีอาหารในเชิงพาณิชย์เริ่มข้ึนหลังจากศูนย์ฉายรังสีอาหารและผลิตผล

การเกษตรเป�ดดำเนินการในป� 2532 ชนิดของอาหารท่ีผ่านการฉายรังสีเพ่ือฆ่าเชื้อโรคได้แก่ กุ้งแช่แข็ง ปลาแช่

แข็ง ปูนิ่มแช่แข็ง เนื้อไก่แช่แข็ง แหนม เครื่องเทศ กุ้งผง และปลาหมึกผง 

 



การใช้รังสีฆ่าเชื้อโรคในอาหารของประเทศไทยมีความก้าวหน้ามากข้ึนเป�นลำดับ ป�จจุบันมีโรงงานฉายรังสีของ

ภาคเอกชนอีก 2 แห่งท่ีชลบุรีและระยอง ซ่ึงมีศักยภาพท่ีจะให้บริการฉายรังสีอาหารได้ป�ละหลายหม่ืนตัน 

นอกจากนี้หน่วยงานของรัฐบาล โดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ก็มีกฎหมายควบคุมการฉายรังสี

อาหาร เพ่ือสร้างความม่ันใจให้กับผู้บริโภค โดยใช้แนวทางตามมาตรฐานอาหารฉายรังสีของโคเด็กซ์ นับว่าเป�น

โอกาสอันดีของนักอุตสาหกรรมอาหาร และผู้ผลิตอาหารท้ังหลายท่ีจะได้ใช้ประโยชน์ของรังสีในการฆ่าเชื้อโรค

ท่ีปนเป��อนมากับอาหาร เพ่ือปรับปรุงคุณภาพด้านสุขอนามัยของอาหาร และเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภคไม่ให้ได้รับ

อันตรายจากเชื้อโรค รวมท้ังช่วยป้องกันหรือลดป�ญหาการถูกกักกันของอาหารส่งออกอีกด้วย 

 

 


