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การมีเชื้อโรคในอาหารเปนปญหาที่สําคัญ

ทางสาธารณสุข และเปนสาเหตุหลักของอาการ

ทองรวง และอาหารเปนพิษ ซึ่งทําใหมนุษยตองปวย

และตายปละหลายลานคน ทําใหเสียคารักษาพยาบาล 

คาบคุลากรทางการแพทย และสญูเสยีทรพัยากรมนษุย

ที่นาเสียดายยิ่ง สําหรับการสงออกหรือการคา

ระหวางประเทศนัน้ ถาตรวจพบวา อาหารมีเชื้อโรค

ก็จะถูกกักกัน หรือถูกทําลายทิ้งที่ประเทศปลายทาง 

หรือถูกสงคืนประเทศผูผลิต ทําใหสูญเสียเงินตรา 

ชื่อเสียง และภาพพจนของผูสงออก อาหารที่มักจะ

พบวามีเชื้อโรคคือ อาหารจําพวกเนื้อสัตว ไมวาจะ

เปนสัตวบกหรือสัตวนํ้าก็ตาม ปจจุบันเทคโนโลยีที่ใช

ในการผลิตอาหารสดจากสัตวไมวาจะเปน ไก หมู ปู 

ปลา หรอืกุง ไมสามารถประกนัไดวาผลติภณัฑทีผ่ลติได

จะปลอดจากเชื้อโรค เชน ซาลโมเนลลา ตัวอยาง

ของอาหารที่พบวามีเชื้อซาลโมเนลลา คือ เนื้อไก 

ซึ่งพบเชื้อซาลโมเนลลามากกวาร อยละ 20 

ของตัวอยางที่สงตรวจ นอกจากพบในเนื้อไกยังพบใน

เนื้อหมู แหนม ปลาดุก กุงสดและแชแข็ง ปลาหมึก

สดและแชแข็ง ปลาทะเลแชแข็ง ฯลฯ สวนเชื้อ

ซาลโมเนลลาที่ตรวจพบมีมากกวา 20 ชนิด เชน 

Salmonella Typhimurium และ Salmonella 

Derby นอกจากเชื้อซาลโมเนลลาในเนื้อสัตวแลว 

ก็ ยั งพบว  าอาหารบางชนิด เช  นกะป และ

เครื่องเทศ ยังอาจมีเชื้อรา และคลอสตริเดียม 

ดวย Salmonella Derby

การปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารดวยรังสี
โกวิทย นุชประมูล

เชื้อซาลโมเนลรา (Salmonella Derby) ตนเหตุโรคทองรวง และอาหารที่มักทําเกิดเชื้อโรคดังกลาว
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การทาํใหอาหารปลอดภยัจากเชือ้โรคนัน้มหีลายวธิี 

วิธีที่นิยมและใชกันมานานแลวคือ การใชความรอน 

ซึ่งใชไดผลดีกับอาหารที่มีนํ้า เชน นํ้านม นํ้าผลไม 

อาหารกระปอง ฯลฯ แตใชไมไดผลกับอาหารสด 

ซึ่งตองแชเย็นหรือแชแข็ง เชน เนื้อไก เนื้อหมู และ

อาหารทะเล การใชรังสีเปนทางเลือกใหม เปน

กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อโรค และ

เหมาะที่จะใชกบัอาหาร ซึง่บรรจใุนภาชนะทีป่ดสนทิ 

ไมวาอาหารนั้นจะแชเย็นหรือแชแข็งก็ตาม รังสี

ที่อนุญาตใหใชมี 3 ชนิดเทานั้น คือ รังสีแกมมา 

รังสีเอกซ และรังสีอิเล็กตรอน รังสีดังกลาวสามารถ

ทําใหเซลลเกิดการแตกตัวเปนไอออนและอนุมูล

เสรี ซึ่งจะไปทําปฏิกิริยากับโมเลกุลชีวภาพตางๆ 

ที่เปนองคประกอบของเซลล เชน โปรตีน ไขมัน และ

กรดดีออกซิไรโบนิวคลิอิก หรือ DNA ซึ่งเปนโมเลกุล

พื้นฐานของสิ่งมีชีวิต ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ที่โมเลกุลเหลานัน้ อันมีผลตอการแบงเซลลและทําให

เซลลตายได รังสีจึงชวยฆาเชื้อโรค ทําใหอาหาร

สงออกปลอดภัยโดยไมมีรังสีตกคาง และไมถูก

กักกัน ปริมาณรังสีที่ เหมาะสมสําหรับใชฆ าเชื้อ

ซาลโมเนลลาอยูระหวาง 2 ถึง 3 กิโลเกรย ขึ้นอยูกับ

ชนดิและลักษณะทางกายภาพของอาหาร 

การฉายรงัสอีาหารในเชงิพาณชิย

เริ่มขึ้นในสหรัฐอเมริกา ยุโรป

บางประเทศ ญี่ปุ น 

สาธารณรัฐ

ประชาชนจีน 

และ

ประเทศอื่นๆ รวมประมาณ 30 ประเทศ อาหาร

ที่นิยมนํามาผานการฆาเชื้อโรคดวยรังสีไดแก 

เครื่องเทศ เนื้อไกแชแข็ง กุงแชแข็ง ขากบแชแข็ง 

และผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ซึ่งทําการฉายรังสีที่

สหรฐัอเมรกิา แคนาดา ฝรัง่เศส เบลเยีย่ม เนเธอรแลนด 

สาธารณรฐัประชาชนจนี ฯลฯ สําหรับประเทศไทยนัน้ 

ไดทําการฉายรังสีกุงแชแข็งเพื่อทดลองวางตลาดเปน

ครัง้แรกในป พ.ศ.2527 โดยใชเครือ่งฉายรงัสแีกมมาบมี-650 

ซึ่งเปนเครื่องฉายรังสีสําหรับการศึกษาวิจัย ตอมา

ในป พ.ศ.2528 และ 2529 ไดทดลองวางตลาดเนื้อ

ไกแชแข็งฉายรังสี และแหนมฉายรังสีตามลําดับ

การฉายรังสีอาหารในเชิงพาณชิยเริ่มขึ้นหลังจากศูนย

ฉายรงัสอีาหารและผลติผลการเกษตรเปดดาํเนนิการ

ในป 2532 ชนดิของอาหารที่ผานการฉายรังสีเพื่อ
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เครื่องเทศสามารถฉายรังสีได                                                                         

ฆาเชื้อโรคไดแก กุงแชแข็ง ปลาแชแข็ง ปูนิ่มแชแข็ง 

เนือ้ไกแชแขง็ แหนม เครือ่งเทศ กุงผง และปลาหมกึผง

การใชรังสีฆาเชื้อโรคในอาหารของประเทศไทย

มีความกาวหนามากขึ้นเปนลําดับ ปจจุบันมีโรงงาน

ฉายรังสีของภาคเอกชนอีก 2 แหงที่ชลบุรีและระยอง 

ซึ่งมีศักยภาพที่จะใหบริการฉายรังสีอาหารไดปละ

หลายหมื่นตัน นอกจากนี้หนวยงานของ

รัฐบาล โดยสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา ก็มีกฎหมายควบคุม

การฉายรังสีอาหาร 

เพื่อสรางความมั่นใจ

ใหกับผูบรโิภค โดยใช

แนวทางตามมาตรฐาน

อาหารฉายรั งสีของ

โคเด็กซ นับวาเปนโอกาสอันดีของนักอุตสาหกรรม

อาหาร และผูผลิตอาหารทั้งหลายที่จะไดใชประโยชน

ของรังสีในการฆาเชื้อโรคที่ปนเป อนมากับอาหาร 

เพื่อปรับปรุงคุณภาพดานสุขอนามัยของอาหาร และ

เพื่อคุมครองผูบรโิภคไมใหไดรับอันตรายจากเชื้อโรค 

รวมทั้งชวยปองกันหรือลดปญหาการถูกกักกันของ

อาหารสงออกอีกดวย                        
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การฉายรังสีอาหารเปนกระบวนการถนอมอาหาร

อยางหนึ่ง โดยนําอาหารไปรับรังสีจากตนกําเนิด

รังสี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคอยางใดอยางหนึง่ของ

การฉายรังสี ซึ่งไดแก การฉายรังสีอาหารเพื่อฆาเชื้อ

จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ยืดอายุการเก็บรักษา ชะลอ

การสุก ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา ทําลาย

และยับยั้งการแพรพันธุของแมลง หรืออื่นๆ ในทาง

กฎหมายกําหนดวา การฉายรังสีอาหาร ตองมีปริมาณ

รังสีตํ่าสุด ที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี 

การฉายรังสีอาหารและการยอมรับ
ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์

 สตรอเบอรรี่ฉายรังสี                     

และมีปริมาณรังสีสูงสุด อยูในระดับที่ปลอดภัยตอ

ผูบรโิภค มีคุณคาทางโภชนาการ และยังมีรสชาติเปน

ที่ตองการของผูบรโิภค(1)

รังสีที่อนุญาตใหใชฉายอาหารไดตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 ไดแก 

รังสีแกมมา (g-rays) ซึ่งไดจากโคบอลต-60 (Co-60) 

หรอืซเีซยีม-137 (Cs-137) รงัสเีอกซ (X-rays) ที่ไดจาก

เครื่องผลิตรังสีเอกซ และรังสีอิเล็กตรอนที่ไดจาก

เครือ่งเรงอนุภาคอิเลก็ตรอน เปนตน รงัสีเปนพลังงาน

ชนิดหนึ่งโดยเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟา มีอํานาจทะลุ

ทะลวงผานวัตถุไดสูง เมื่อผานไปในตัวกลางใดจะไม

ทําใหตัวกลางนัน้เปลี่ยนเปนสารรังสี ดังนัน้ อาหาร

ที่ผานการฉายรังสีจึงไมมีรังสีตกคางและไมมีการ

สะสมของรังสีขึ้น อยางไรก็ตาม มีอาหารบางชนิด 

ที่ไมสามารถนํามาฉายรังสีได เพราะจะทําใหเกิดกลิ่น

และรสชาติไมเปนที่ยอมรับของผูบรโิภค เชน อาหาร

ประเภทนมและผลิตภัณฑของนม

อาหารประเภทตางๆ ที่สามารถนําไปฉายรังสีได
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ในเรื่องการฉายรังสีอาหาร มีคําที่ทําใหเกิด

ความเขาใจผิดไดวามีความหมายเดียวกันกับอาหาร

ฉายรังสีคือ อาหารปนเป  อนรังสีหรือสารรังสี 

คาํนีม้คีวามหมายแตกตางกบัอาหารฉายรงัสอียางมาก 

กลาวคือ อาหารปนเปอนรังสีหรือสารรังสี เปนอาหาร

ที่มีสารตนกําเนิดรังสีปะปนอยู ในอาหาร อาหาร

ดังกลาวจะเปนอันตรายตอผูที่บรโิภคเขาไป เพราะ

สารรังสีจะไปสะสมอยูตามสวนตางๆ ของรางกาย

และปลอยรังสีออกมาตลอดเวลา ทําใหรางกายได

รับรังสีและมีโอกาสเปนมะเร็งขึ้นได ดังนั้นอาหาร

ปนเปอนรังสีจึงเปนอาหารที่มีอันตรายไมควรนํามา

บรโิภค การปนเปอนอาจมาจากการเกิดอุบัติเหตุทาง

รังสี เชน การเกิดอุบัติเหตุไฟไหมโรงไฟฟานิวเคลียร

เชอรโนบลิ ทาํใหมสีารรงัสฟีุงกระจายออกมาภายนอก 

สารรงัสเีหลานีจ้ะกระจายไปยงัพืน้ดนิและตนหญาทีข่ึน้

อยูในบรเิวณนัน้ เมือ่ววักนิหญาเขาไปสารรงัสจีะไปอยู

ที่ตัววัวและไปสูนํ้านมของวัวในที่สุด

วัตถุประสงคของการฉายรังสีอาหาร 
ปจจุบัน กฎหมายอาหารฉายรังสี จะกําหนด

วตัถปุระสงคของการฉายรงัสอีาหาร แทนการกําหนด

ชนดิของอาหารทีอ่นญุาตใหฉายรงัส ีวตัถปุระสงคของ

การฉายรังสีหมายถึง ความตองการอยางใดอยางหนึง่ 

ในการนําอาหารไปรับรังสีจากตนกําเนดิรังสี ตามที่มี

กําหนดไวในกฎหมาย วัตถุประสงคของการฉายรังสี 

มีหลายประการดวยกัน ขึ้นอยูกับชนดิของอาหารและ

ผลของรังสีที่มีตออาหารชนดินัน้ๆ ไดแก

1. การฉายรังสีเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย และ

กําจัดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เปนการนําอาหารไป

รับรังสีเพื่อทําลายเชื้อจุลินทรียที่ก อใหเกิดโรคซึ่ง

ปนเปอนในอาหาร เชน

แหนม ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย เพื่อทําลาย

เชื้อโรคทองรวง ซาลโมเนลลา(2) 

เนื้อไกแชแข็ง ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย กําจัด

เชื้อโรคทองรวง ซาลโมเนลลาไดหมด(3) 

ปลาปน ใชรังสีปริมาณ 5 กิโลเกรย เพียงพอที่จะ

ลดปริมาณจุลินทรีย และกําจัดเชื้อซาลโมเนลลา และ

อารโิซนาไดหมด(4)

2. การฉายรังสีอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

โดยรังสีจะไปทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย 

ซึ่งเปนผลใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหได

นานขึ้นกวาเดิม วัตถุประสงคดังกลาวนี้ สามารถใชได

กับอาหารประเภทเนื้อสัตว ไมวาจะเปนสัตวปกหรือ

พวกอาหารทะเลก็ได ไดแก

เนื้อหมู ฉายรังสีปริมาณ 2 กิโลเกรย เก็บที่

อุณหภูมิตูเย็น สามารถเก็บไดนานกวาเนื้อหมูที่ไมฉาย

รังสี 2 เทา(5)

เนื้อไกสด ฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย เก็บที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เก็บไดนานกวาเนื้อไกไม

ฉายรังสี 3 เทา(6)

ปลาทนูึง่ ฉายรงัสปีรมิาณ 2 กโิลเกรย เกบ็ไดนาน

ขึ้นอีก 10 วันเมื่อเทียบกับปลาทูไมฉายรังสี(7)

รังสีสามารถฆาเชื้อโรคทองรวงในแหนม แตรสชาติยัง
เหมือนเดิม
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3. การฉายรังสีเพื่อชะลอการสุกของผลไม ผลไม

อาจแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ ตามลกัษณะการสกุคอื 

ผลไมทีส่กุกนิไดเลยเมือ่เกบ็จากตนไดแก สม พทุรา กบั

พวกผลไมทีต่องนาํมาบม หรอืปลอยทิง้ไวใหสกุกอนจงึ

จะกนิได เชน กลวย มะละกอ มะมวง ผลไมทีน่าํมาฉาย

รงัสเีพือ่ชะลอการสกุ ตองเปนผลไมกลุมทีต่องบม หรอื

ปลอยทิ้งไวใหสุกกอนเทานัน้ จึงจะไดผล ไดแก

มะมวงอกรอง ฉายรงัสปีรมิาณ 0.4-0.6 กโิลเกรย 

รวมกับการจุมนํ้ารอน 50 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 

เก็บที่ 12 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 35 วัน ชะลอ

การสุกได 7 วัน(8)

มะมวงทองดํา ฉายรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย 

เก็บที่ 17 องศาเซลเซียส เก็บไดนาน 25 วัน ชะลอ

การสุกไดนาน 4 วัน(8)

กลวยหอม ฉายรงัสปีรมิาณ 0.3 กโิลเกรย สามารถ

ชะลอการสุกใหชาลงกวาพวกไมฉายรังสีประมาณ 

3-5 วัน(9)

4. การฉายรงัสเีพือ่ยบัยัง้การงอกระหวางการเกบ็

รกัษา เปนการฉายรงัสอีาหาร ทีน่าํไปใชกบัพชื ประเภท

หวัสะสมอาหาร ชวยลดการสญูเสยีของอาหารระหวาง

การเก็บรักษา ไดแก

หัวหอมใหญ ฉายรังสีปริมาณ 0.06-0.1 กิโลเกรย 

เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ2 องศาเซลเซยีส สามารถยบัยัง้การงอก

ไดนาน 5-6 เดือน(10)

มนัฝรัง่ ฉายรงัสปีรมิาณ 0.08-0.15 กโิลเกรย เกบ็

ที่อุณหภูมิ 10-15 องศาเซลเซียส สามารถยับยั้งการ

งอกได วิธีการนี้เหมาะที่จะนําไปใชกับมันฝรั่งที่ใชใน

อุตสาหกรรมอาหารขบเคี้ยว(11,12)

 5. การฉายรังสีอาหารเพื่อทําลายและยับยั้ง

การแพรพันธุ ของแมลง การฉายรังสีเพื่อกําจัด

แมลง อาจแบงออกไดเปน 2 ทาง ตามลักษณะ

การทําลายคือ 

การทําลายแมลงทางตรง 

เป นการนํ าอาหาร หรือ

ผลิตภัณฑที่มีแมลงปนเปอน ไปรับรังสีโดยตรง แมลง

จะถูกทําลายดวยรังสีทันทีไมวาจะอยูในระยะใดของ

การเจริญ เชน เครื่องเทศชนดิตางๆ ขาวสาร ถั่วเขียว 

ถั่วเหลือง และมะขามหวาน 

การทําลายโดยทางออม เปนการนําแมลงมา

เลี้ยงใหไดจํานวนมากๆ แลวนําไปฉายรังสีเพื่อใหเปน

หมัน จากนัน้ปลอยใหไปแยงผสมพันธุกับแมลงที่อยู

ในธรรมชาติ วิธีนีจ้ะทําใหแมลงออกไขมาแลวไมอาจ

ฟกเปนตัวได จะทําใหประชากรแมลงลดจํานวนลง

ในรุนถัดไป

6. การฉายรงัสอีาหารเพือ่ชะลอการบานของเหด็ 

มีงานวิจัยเกี่ยวกับการฉายรังสี ทําใหชะลอการบาน

ของเห็ดได เชน

เหด็ฟาง พบวาเหด็ฟางฉายรงัสปีรมิาณ 1 กโิลเกรย 

เกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ17 องศาเซลเซยีส สามารถชะลอการบาน

ของเห็ดและเก็บไดนาน 4 วัน โดยเห็ดยังคง

มีสภาพเหมือนเดิมไมเปลี่ยนแปลง(13)

7. การฉายรังสีอาหารเพื่อกําจัด

พยาธิ เป นการใช วิ ธีการฉายรั งสี

ทําลายพยาธิในเนื้อสัตว ทั้งเนื้อสัตว

ที่ เป  นสั ตว  บกหรื อสั ตว  นํ้ า ก็ได 

วธิกีารนีเ้ปนประโยชนอยางมาก

กับผู ที่นิยมบรโิภคเนื้อดิบ 

ฉายรังสีชวยชะลอการสุกในมะมวงได



Food Irradiation8
เพราะสามารถทาํลายไดทัง้พยาธแิละจลุนิทรยีทีก่อโรค 

โดยทีอ่ณุหภมูขิองเนือ้สตัวไมเปลีย่นแปลง เนือ้สตัวยงั

คงเปนเนือ้ดบิเหมอืนเดมิ แตเปนเนือ้ทีป่ลอดจากพยาธิ

และจุลินทรียที่กอโรคแลว ไดแก

การฉายรังสี เพื่อกําจัดพยาธิตัวจี๊ดในปลา 

(Gnathostoma spinigerum) ตองใชปริมาณรังสีสูง

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) 

ในปลานํ้าจืดโดยใชรังสีปริมาณ 0.6 กิโลเกรย(15) 

การฉายรังสี เพื่อกําจัดพยาธิตัวกลมเล็กๆ 

Trichina (Trichinella spiralis) ที่ทําใหเกิดโรค 

Trichinosis ในเนือ้หม ูใชรงัสปีรมิาณ 0.3 กโิลเกรย(16) 

ขอจํากัดของเทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร
วธิกีารฉายรงัสอีาหารมขีอจาํกดัเชนเดยีวกนักบัวธิี

การถนอมอาหารอื่นๆ คือ ไมสามารถใชไดกับอาหาร

ทุกประเภทเพราะจะเกิดปญหาในเรื่องรสชาติที่

เปลี่ยนไปภายหลังการฉายรังสี ไดแก

• นาํไปใชกบัอาหารประเภทนมและผลติภณัฑของ

นมไมได เพราะจะทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติไมเปนที่

ยอมรับของผูบรโิภค 

• การฉายรังสีอาจมีผลทําใหเนื้อสัมผัสของผลไม

บางชนดินิ่มลง ไมกรอบ เชน สาลี่ แอปเปล

• นําไปใชยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศไมได 

เพราะรังสีจะไปยับยั้งกระบวนการพัฒนาสีแดงของ

มะเขือเทศ ทําใหมะเขือเทศไมสามารถเปลี่ยนเปน

สีแดงเขมได จึงไมเหมาะที่จะใชกับอุตสาหกรรมทํา

ซอสมะเขือเทศ

การยอมรับอาหารฉายรังสี เรื่องการยอมรับ

อาหารฉายรังสี ไดมีการทดลองนําอาหารฉายรังสี 

วางจําหนายใหกับผูบรโิภค โดยมีฉลากแจงใหทราบวา 

เปนอาหารทีผ่านการฉายรงัสมีาแลว การทดลองพบวา

ประชาชนใหการยอมรับดีและอาหารบางประเภท

ไดรับความนิยมคอนขางสูง ปจจุบัน มีประเทศ

ที่ประกาศยอมรับอาหารฉายรังสีแล วมากกว า 

40 ประเทศทั่วโลก สําหรับประเทศไทยมีการ

ทดลองวางจําหนายอาหารฉายรังสีหลายชนดิดวยกัน 

บางชนิดไดรับความนิยมมากจนมีการจําหนายเชน

เดียวกับอาหารประเภทอื่นๆ ทั่วไป

แหนมฉายรังสี การฉายรังสีแหนมเพื่อกําจัด

เชื้อโรคทองรวงซาลโมเนลลา และปรับปรุงคุณภาพ

ดานจุลินทรียของแหนม(2,17) แหนมฉายรังสีเริ่ม

วางจําหนายครั้งแรกที่โรงพยาบาลราชวิถีเมื่อป 

การขายแหนมฉายรังสีในหางสรรพสินคา อาหารฉายรังสีหลากประเภท
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พ.ศ. 2529 ตอมาไดขยายออกไปจาํหนายในศนูยการคา

มาบญุครองและศนูยการคาชัน้นาํตางๆ ของกรงุเทพฯ 

มีการจําหนายเปรียบเทียบระหวางแหนมฉายรังสีกับ

แหนมไมฉายรงัสนีาน 11 สปัดาห พบวาแหนมฉายรงัสี

ขายไดมากกวาแหนมไมฉายรงัสถีงึ 10 เทา ทัง้ๆ ทีแ่หนม

ฉายรังสีขายราคาแพงกวา 1 บาท จากใบสอบถาม

ความคิดเห็นที่ไดรับตอบกลับมาพบวา 94.9% ของ

ผูตอบบอกวา จะซื้อแหนมฉายรังสีอีก 95.7% แจงวา 

ยินดีซื้อแหนมฉายรังสี ถาราคาแพงกวาแหนมไมฉาย

รังสี 1 บาท(18) 

มะขามหวานฉายรังสี นํามะขามหวานไปลด

ความชื้น แลวนําไปฉายรังสีปริมาณ 1 กิโลเกรย 

สามารถควบคุมเชื้อราและกําจัดแมลงที่อาจติดมา

ในฝกไดหมด พบวามะขามหวานฉายรงัสเีกบ็รกัษาไดนาน

กวา 8 เดือน โดยยังมีคุณภาพดานประสาทสัมผัส เปน

ที่ยอมรับของผูชิม(19) 

การทดลองวางจําหนายมะขามหวานฉายรังสี

ในศูนยการคาชั้นนําของกรุงเทพฯ พบวาผู บรโิภค

ใหการยอมรับดี มะขามหวานฉายรังสีจําหนายได

ในราคาคอนขางสูงถึง 200 บาทตอกิโลกรัม จาก

ใบสอบถามที่ไดรับตอบกลับมา แสดงใหเห็นวา ผูตอบ

สวนใหญ (97.9%) พอใจคุณภาพของมะขามหวาน

ฉายรังสีในเรื่องปญหาจากแมลงและเชื้อรา 74.5% 

แจงวายินดีจะซื้อมะขามหวานฉายรังสีอีก(20)

การยอมรับอาหารฉายรังสีในประเทศตางๆ 

การทดลองเรื่องการยอมรับของผูบรโิภคที่มีตออาหาร

ฉายรังสี นอกจากดําเนินการในประเทศไทยแลว 

ยงัมกีารทดลองทาํนองเดยีวกนัในอกีหลาย ๆ  ประเทศทั่วโลก 

ทั้งในกลุมประเทศยุโรปและสหรัฐอเมริกา ไดแก 

• การวางจําหน ายสตรอเบอร รี่ ฉายรังสี

ในประเทศฝรั่งเศส

โดยสตรอเบอรรี่ฉายรังสี จําหนายราคาสูงกวา

พวกไมฉายรังสี 30 เปอรเซ็นต การทดลองพบวา 

สตรอเบอรรี่ฉายรังสี จําหนายไดดีกวาสตรอเบอรรี่

ไมฉายรงัส ีเพราะมคีณุภาพดกีวาและเกบ็ไดนานกวา(21) 

• การจําหนายมะละกอและเนื้อไกฉายรังสี

ในสหรัฐอเมริกา 

ป พ.ศ.2530 มะละกอจากหมูเกาะฮาวายสงมา

ฉายรังสีที่ Los Angeles ปริมาณรังสี 0.41-0.51 

กโิลเกรย การทดลองพบวามะละกอฉายรงัสขีายดกีวา

มะละกอไมฉายรงัสใีนอตัราสวน 11:1 เพราะมะละกอ

ฉายรังสีมีสภาพและรสชาติดีกวามะละกอที่เก็บขณะ

ยงัเขยีวแลวจุมนํา้รอน(22) นอกจากนี ้ไดมกีารทดลอง

วางจาํหนายเนือ้ไกฉายรงัสพีรอมทัง้มฉีลากตดิแสดงให

ผูบรโิภคทราบในซูเปอรมารเก็ต

• การจําหน ายอาหารฉายรังสีในประเทศ

แอฟริกาใต

แอฟริกาใตจัดเปนประเทศที่มีการทดลองวาง

จําหนายอาหารฉายรังสีในระยะแรกๆ โดยติดฉลาก

อาหารฉายรังสีเปนที่ยอมรับแพรหลายในสหรัฐอเมริกา
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ที่อาหารมีเครื่องหมาย “RADURA” และมีคําวา “Irradiated” หรือ 

“Radurised” การจําหนายอาหารฉายรังสีประสบผลสําเร็จคอนขาง

มาก ไดแก มันฝรั่ง มะมวง มะละกอ และสตรอเบอรรี่ ปรากฏวา 

90% ของผูซื้อใหการยอมรับอาหารฉายรังสี(23)

สาธารณรัฐประชาชนจีน 

เปนประเทศทีม่กีารนาํเทคโนโลยกีารฉายรงัสมีาใชกบัอาหารมาก

ที่สุดในโลก มีการทดลองจําหนายอาหารฉายรังสีหลายชนดิดวยกัน

ไดแก แอปเปล(24) เครื่องปรุงรส ผลิตภัณฑประเภทเนื้อ ไวนจาก

มนัเทศฉายรงัส(ี25) กระเทยีม ขาว เครือ่งเทศ ผกัแหงชนดิตางๆ และ

อาหารชนดิอืน่ๆ(26) ขอมลูของการทดลองทีไ่ดรบัมคีวามนาสนใจมาก 

เพราะการทดสอบในแตละครัง้มผีูรวมทดสอบเปนจาํนวนมาก จงึเปน

แหลงขอมูลที่สําคัญของงานดานอาหารฉายรังสี

สรุป
เทคโนโลยีการฉายรังสีอาหาร เปนวธิกีารถนอมอาหารอยางหนึง่ 

สามารถนําไปใชไดกับอาหารหลายประเภท ขอไดเปรียบของวิธีการ

ถนอมอาหารนี้คือ ใชกําจัดจุลินทรีย พยาธิที่กอโรค และแมลงใน

อาหารได โดยอุณหภูมิของอาหารไมเปลี่ยนแปลง อาหารที่ผานการ

ฉายรังสีมาแลวจะยังคงมีสภาพสดเหมือนเดิม คุณคาของอาหารมี

การเปลี่ยนแปลงนอยมาก เมื่อเปรียบเทียบกับกระบวนการถนอม

อาหารอื่นๆ ในเรื่องรสชาติของอาหารฉายรังสี ผู ชิมไมสามารถ

บอกความแตกตางได ถามีการฉายรังสีอาหารในปริมาณที่เหมาะสม

เรื่องการยอมรับอาหารฉายรังสีกลาวไดวา อาหารฉายรังสี ไดรับ

การยอมรับคอนขางดี แมวามนุษยจะเคยมีความหวาดกลัวตอ

พลังงานนิวเคลียรมากอนก็ตาม แตคุณประโยชนที่ไดรับ จากวิธี

การฉายรังสีอาหารนี้ ทําใหมนุษยเริ่มมีความรูสึกที่ดีตอการนําเอา

พลังงานนิวเคลียรมาใชในทางสันติมากขึ้น กลาวไดวาวิธีการฉายรังสี

อาหาร เปนเทคโนโลยีที่ปลอดภัย ไมกอใหเกิดสารพิษขึ้นในอาหาร 

ปจจุบันไดชื่อวาเปนเทคโนโลยีที่สะอาด และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

จงึมกีารนาํเทคโนโลยนีีม้าใชในชวีติประจาํวนักนัมากขึน้ เพือ่เกบ็รกัษา

อาหารและทําใหอาหารมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น

การฉายรังสีอาหาร ในประเทศ
สาธารณรัฐประชาชนจีน

การจําหนายอาหารฉายรังสีในแอฟริกาใต

เนื้อไกฉายรังสีในสหรัฐอเมริกา
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การฉายรังสีอาหารเปนกระบวนการถนอมอาหาร

อยางหนึง่ ที่มีการศึกษาวิจัยตอเนื่องกันมาเปนเวลา

นานหลายสิบป เปนเทคโนโลยีที่สามารถกําจัดแมลง 

พยาธ ิและจลุนิทรยีทีป่นเปอนมาในอาหารได ใชยดือายุ

การวางตลาดและการเก็บรักษาอาหาร ชะลอการสุก

ของผลไมบางชนดิ และยบัยัง้การงอกของหอมหวัใหญ

และมันฝรั่ง 

วิธีการนี้สามารถใชลดความสูญเสียของอาหาร 

และประกนัความปลอดภยัใหกบัผูบรโิภคไดเปนอยางดี

กระบวนการฉายรังสี เปนการนําอาหารไปรับรังสี 

ในปริมาณที่เหมาะสม เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคของ

การฉายรังสีนัน้ อาหารที่ผานการฉายรังสี ไดรับการ

พิสูจนแลววามีความปลอดภัยตอผูบรโิภค โดยในป 

พ.ศ.2523 คณะกรรมาธิการรวมดานอาหารฉายรังสี

ประกาศวา อาหารใดทีผ่านการฉายรงัสปีรมิาณเฉลีย่

ไมเกิน 10 กิโลเกรย จะไมกอใหเกิดโทษอันตราย ไม

กอใหเกดิปญหาพเิศษทางโภชนาการและจลุชวีวทิยา 

ไมจาํเปนตองทดสอบเรือ่งความปลอดภยัอกีตอไป(1) 

ตอมาในป พ.ศ. 2529 สํานกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาของสหรฐัอเมรกิา ประกาศอนญุาตใหอาหารสด

ฉายรงัสไีดไมเกนิ 1 กโิลเกรย และอาหารแหงฉายรงัสี

ไดไมเกิน 30 กิโลเกรย จําหนายแกประชาชน(2) 

สําหรับประเทศไทย ก็ไดมีการทดลองจําหนายแหนม

ฉายรังสี จนประสบผลสําเร็จในเชิงพาณชิยมาตั้งแต

ป พ.ศ.2529 จนถึงปจจุบัน(3)

กฎหมายอาหารฉายรังสีของประเทศไทย
ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์
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กฎหมายอาหารฉายรังสีในประเทศไทย 

ประเทศไทยนับเป นประเทศหนึ่งที่มีความ

กาวหนามากในงานวจิยัดานอาหารฉายรงัส ีผลงานวจิยั

ที่ประสบผลสําเร็จจะนําไปทดลองวางจําหนายใหกับ

ประชาชนเพือ่ทดสอบการยอมรบั หนวยงานทีท่าํหนาที่

ควบคุมและกํากับดูแลอาหารฉายรังสีคือ สํานกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อ.ย.) ไดมีการออก

กฎหมายมาบังคับใชกับอาหารฉายรังสีพอสรุปไดดัง

ตอไปนี้

1. กฎหมายที่เกี่ยวของกับอาหารฉายรังสีมีการ

ประกาศใชบังคับเปนครั้งแรกเมื่อป พ.ศ.2515 ซึ่ง

ในขณะนัน้เรียกวา “อาหารอาบรังสี” คือ ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 6 (พ.ศ.2515) เรื่อง 

“กําหนดอาหารอาบรังสีเปนอาหารที่ควบคุม” ตอมา

มีการออกประกาศกระทรวงฯ เพิ่มอีก 1 ฉบับคือ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 1 (พ.ศ.2516) 

เรือ่ง “กาํหนดหอมหวัใหญอาบรงัสเีปนอาหารทีค่วบคมุ 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑและวิธีการ

ผลิตเพื่อจําหนายหรือจําหนาย และฉลากสําหรับหอม

หัวใหญอาบรังสี” ประกาศกระทรวงฯ ทั้ง 2 ฉบับ ออก

ตามความในพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร 

พ.ศ.2507 

2. ตอมามกีารออกพระราชบญัญตัอิาหารฉบบัใหม

มาใชบังคับคือ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มี

ผลบังคับใหยกเลิกประกาศกระทรวงฯ ที่เกี่ยวของกับ

อาหารอาบรงัสทีัง้ 2 ฉบบั และใหใชประกาศกระทรวง

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

3. ความรู ด านอาหารฉายรังสีมีการพัฒนา

กาวหนามากขึ้น ทําให มีการปรับปรุงกฎเกณฑ

และขอบังคับตางๆ ของอาหารฉายรังสีที่ใชอยูเดิม 

ใหมีความสอดคลองกับแนวทางมาตรฐานสากล ของ

คณะกรรมาธกิารอาหารสากล (Codex Alimentarius 

General Standards for Irradiated Foods) ตลอด

จนขอแนะนําการปฏิบัติ เกี่ยวกับการใชเครื่องมือและ

อปุกรณการฉายรงัส ี เพือ่ใชกบัอาหาร (Recommended 

Code of Practice for Operation of Radiation 

Facilities for the Treatment of Food) ประกอบกับ

ในป พ.ศ.2529 สหรัฐอเมริกาออกประกาศรับรอง 

และอนญุาตใหอาหารแหงฉายรงัสไีดถงึ 30 กโิลเกรย 

จาํหนายแกประชาชนได ดงันัน้ ในปเดยีวกนักระทรวง

สาธารณสุขจึงออกประกาศกระทรวงฯ ฉบับใหมมา

บังคับใชกับอาหารฉายรังสี คือ ประกาศกระทรวง

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

วิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี” 

จากประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้ ทําใหมีจํานวนชนดิ

ของอาหารไดรับอนญุาตใหฉายรังสีไดเพิม่มากขึน้เปน 

18 ชนดิ นอกเหนือจากเดิมซึ่งมีเพียงชนิดเดียว คือ 

หอมหัวใหญที่อนุญาตใหฉายรังสีได  นอกจากนี้ 

ยังใหอํานาจแกเจาหนาที่คณะกรรมการอาหารและยา 

พจิารณาใหความเหน็ชอบ เพิม่จํานวนชนดิของอาหาร

ที่ตองการฉายรังสีไดอีกดวย(6) 

4. จากนโยบายของรัฐบาลไทย ที่ต องการให

ทุกสวนราชการ พิจารณาปรับปรุงแกไขกฎระเบียบ

และขอกาํหนดตางๆ ใหมคีวามทนัสมยั และสอดคลอง

กับสากล ประกอบกับประเทศไทยไดทําขอตกลง

การคาเสรกีบัประเทศตางๆ หลายประเทศ ดงันัน้ เพือ่ให

ขอกาํหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่103)

พ.ศ.2529 มีความสอดคลองกับมาตรฐานอาหารฉาย

รงัสสีากล (Codex) ทีม่กีารปรบัเปลีย่นไปแลว สาํนกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา จึงไดปรับปรุงแกไข

ประกาศกระทรวงฯ (ฉบับเดิม) และออกประกาศ 

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

มาแทน(7) โดยอางอิงขอกําหนดตามมาตรฐานอาหาร

สากล ฉบับปจจุบัน 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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สาระสําคัญกฎหมายอาหารฉายรังสีฉบับปจจุบัน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) 

พ.ศ.2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี เริ่มมีผลบังคับใช

ตั้งแตวนัที ่1 มนีาคม พ.ศ.2550 และใหยกเลกิประกาศ 

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

กาํหนดกรรมวธิกีารผลติอาหารซึง่มกีารใชกรรมวธิกีาร

ฉายรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 สาระ

สําคัญของประกาศกระทรวงฯ ฉบับใหมพอสรุปได

ดังตอไปนีค้ือ

1. กําหนดใหอาหารฉายรังสีเปนอาหารที่กําหนด

กรรมวิธีการผลิตและตองมีฉลากแสดง การกําหนด

ดังกลาวจึงมีการใหคํานิยามของคําตางๆ เอาไว

ในประกาศฉบับนี้ไดแก คําวา “อาหารฉายรังสี” 

“การฉายรงัสอีาหาร” “วตัถปุระสงคของการฉายรงัส”ี 

และ “ผูฉายรังสีอาหาร”

2. ชนดิของรังสีที่ใช ตองไดจากแหลงของรังสีที่

เปนตนกําเนดิดังตอไปนี้

() รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต-60 

(60Co) หรือซีเซียม-137 (137Cs) หรือ

() รงัสเีอกซ จากเครือ่งผลติรงัสเีอกซทีท่าํงานดวย

ระดับพลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอน

โวลต หรือ

() รงัสอีเิลก็ตรอน จากเครือ่งเรงอนภุาคอเิลก็ตรอน

ที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 

ลานอิเล็กตรอนโวลต

3. กําหนดปริมาณรังสีดูดกลืน ตองเปนไปตาม

วัตถุประสงคของการการฉายรังสี ตามแตกรณี และ

ตองไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 1 

ของบัญชีแนบทายประกาศ ซึ่งจะเห็นไดวา ประกาศ

ฉบับนี้ ไมกําหนดชนดิของอาหารที่อนญุาตใหฉายรังสี 

แตเนนที่วัตถุประสงคของการฉายรังสี

4. การควบคมุกรรมวธิกีารผลติ กาํหนดใหการฉาย

รงัสอีาหาร ตองดาํเนนิการในสถานที ่และใชเครือ่งมอื

ที่ไดรับอนญุาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ บุคลากรที่

ดําเนนิการ ตองมีความรูความสามารถ ผานการฝก

อบรมการใชเครื่องฉายรังสีมาแลว การควบคุมใหรวม

ถงึการเกบ็ขอมลูเกีย่วกบัการฉายรงัส ีและปรมิาณรงัสี

ดูดกลืนของอาหาร จะตองเก็บขอมูลไวอยางนอย 3 ป 

และพรอมใหตรวจสอบได

5. เรื่องการฉายรังสีอาหารซํ้า กําหนดวา อาหาร

ทีผ่านการฉายรงัสมีาแลว จะนาํมาฉายรงัสซีํา้อกีไมได 

ยกเวนอาหารที่มีความชื้นตํ่า เชน ผลิตภัณฑประเภท

ธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอื่นใน

ทํานองเดียวกัน โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่

เขาไปภายหลงัจากทีไ่ดมกีารฉายรงัสแีลว ทัง้นีป้รมิาณ

รังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม ตองไมเกิน 10 กิโลเกรย 

เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการ หรือความจําเปนทาง

เทคนคิ หากปรมิาณรงัสดีดูกลนืสงูสดุเกนิกวาทีก่ลาวมา 

จะตองไดรบัความเหน็ชอบ จากสาํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา

6. อาหารที่ได รับการฉายรังสีในกรณีตอไปนี้ 

ไมถือวาเปนการฉายรังสีซํ้า ไดแก

(1) อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบ ซึ่งไดรับการ

ฉายรงัสใีนระดบัตํา่มาแลว เชน เพือ่ควบคมุการแพรพนัธุ

ของแมลง เพื่อปองกันการงอกของรากและหัวพืช 

แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงคอื่น

(2) อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

แลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามาฉายรังสี

(3) อาหารที่ไม สามารถฉายรังสี ใหได รับ

ปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อให ได 

วัตถุประสงคตามที่ตองการ

7. หามนาํวธิกีารฉายรงัสมีาใชทดแทนหลกัเกณฑ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practices) หรือหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีทางการ

เกษตร (Good Agricultural Practices)

8. อาหารฉายรังสีตองแสดงฉลาก นอกจากตอง

ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง
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ฉลากแลว ยังตองแสดงรายละเอียดเพิ่มเติมในเรื่อง

ตอไปนีค้ือ

(1) ชื่อและที่ตั้งของสํานกังานใหญของผูผลิต

และผูฉายรังสี

(2) แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” 

หรือขอความที่สื่อความหมายในทํานองเดียวกัน

(3) ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวย

ขอความดังนี้ “เพื่อ….……” (ความที่เวนไวใหระบุ

วัตถุประสงคของการฉายรังสี) เชน “เพื่อทําลายและ

ยับยั้งการแพรพันธุของแมลง”

(4) การแสดงเครือ่งหมายการฉายรงัสจีะแสดง

หรือไมก็ได ซึ่งตางจากประกาศกระทรวงฯ ฉบับเกา 

ที่บังคับใหตองแสดงเครื่องหมายการฉายรังสีอาหาร 

แตหากตองการแสดง ตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไว

ในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับชื่อของ

อาหาร

(5) วันเดือนและป ที่ทําการฉายรังสี

9. อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใช เป นส วน

ประกอบในอาหารอื่น ตองแสดงขอความ “ผานการ

ฉายรังสีแลว” หรือขอความที่สื่อความหมายในทํานอง

เดียวกัน กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนัน้

10. กรณีที่สวนประกอบของอาหาร ไดมาจาก

วัตถุดิบที่ผานการฉายรังสี และมีเพียงอยางเดียว ตอง

แสดงขอความ “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความ

ที่สื่อความหมายในทํานองเดียวกัน กํากับชื่อสวน

ประกอบของอาหารนัน้ดวย

 สรุป 
กฎหมายอาหารฉายรังสีฉบับที่ ใช บังคับใน

ปจจุบัน มีการปรับปรุงแกไขขอกําหนดบางประการ

ของกฎหมายฉบับเดิม เพื่อใหเกิดความสอดคลอง

และมีความทันสมัย ตลอดจนคํานึงถึงผลประโยชน

ของประเทศเปนสาํคญั อยางไรกต็ามกอนการประกาศใช

ประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้ สํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา ไดดาํเนนิการนาํรางประกาศกระทรวงฯ

ฉบับนี้ ไปให ผู  ที่ มีส  วนเกี่ ยวข องทั้ งจากภาครัฐ

และเอกชนไดแสดงความคิดเห็น โดยกําหนดให

สงความคิดเห็นภายในวันที่ 12 เมษายน พ.ศ.2549 

จากนัน้จงึสรปุและประกาศเปนกฎหมายออกมาบงัคบัใช 

ประกาศกระทรวงฯ ฉบับนี้มีผลบังคับใชเมื่อวันที่ 

1 มีนาคม พ.ศ.2550 ขอแตกตางที่สําคัญของประกาศ

กระทรวงฯ ฉบับใหมคือ กําหนดปริมาณรังสีดูดกลืน

สงูสดุตองไมเกนิ 10 กโิลเกรย สวนประกาศกระทรวงฯ

ฉบับเดิมกําหนดเปน ปริมาณรังสีดูดกลืนเฉลี่ยสูงสุด

ไมเกิน 10 กิโลเกรย และในเอกสารหมายเลข 1 ของ

บัญชีแนบทายประกาศนี้ กําหนด “วัตถุประสงคของ

การฉายรังสี” แทนการระบุเปน “ชนดิของอาหารที่

อนญุาตใหฉายรังสี” นอกจากนี้ ประกาศกระทรวงฯ 

ฉบบัใหมกาํหนดใหอาหารฉายรงัสจีะแสดงเครือ่งหมาย

การฉายรังสีหรือไมก็ได 
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(สําเนา) 

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

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง

กําหนดกรรมวิธีการผลิตอาหาร ซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี อาศัยอํานาจ

ตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ เกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ

เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 

50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจ

ตามบทบญัญตัแิหงกฎหมาย รฐัมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว

ดังตอไปนี้

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) 

เรื่อง กําหนดกรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี ลงวันที่ 18 

พฤศจิกายน พ.ศ.2529 

ขอ 2 ใหอาหารฉายรงัส ีเปนอาหารทีก่าํหนดกรรมวธิกีารผลติและเปนอาหาร

ที่ตองมีฉลาก 

ขอ 3 ในประกาศฉบับนี้ 

“อาหารฉายรังสี” หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉายรังสีเพื่อบรรลุ

วัตถุประสงคในการฉายรังสี 

“การฉายรังสีอาหาร” หมายความวา กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธี

การฉายรังสี 

“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนญุาตใหทําการฉายรังสีอาหาร

“การวดัปรมิาณรงัส”ี (Dosimetry) หมายความวา การวดัปรมิาณรงัสดีดูกลนื

ที่อาหารไดรับ หลังจากผานการฉายรังสีแลว 

“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงาน

ที่อาหารดูดกลืนไว ตอหนึง่หนวยนํ้าหนกัของผลิตภัณฑอาหารเมื่อไดรับรังสี มี

หนวยเปนเกรย 

“วตัถปุระสงคของการฉายรงัสอีาหาร” (Technological Purpose) หมายความ

วา การฉายรงัสอีาหารเพือ่ฆาเชือ้จลุนิทรยีทีท่าํใหเกดิโรค เพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษา 

เพื่อชะลอการสุก เพื่อลดปริมาณปรสิต เพื่อยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 

เพื่อทําลายและยับยั้งการแพรพันธุของแมลง หรืออื่นๆ ทั้งนี้ การฉายรังสีอาหาร

ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนตํ่าสุดที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี และมี
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ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบรโิภค สามารถคงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร โดยไมทาํลายโครงสราง คณุสมบตัเิชงิหนาที ่และคณุลกัษณะ

ทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

ขอ 4 กรรมวิธีการฉายรังสีอาหารตองปฏิบัติตาม Recommended Interna-

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

19-1979, Rev.2-2003) และหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ดังตอไปนีด้วย

(1) ชนดิของรังสี ตองไดจากแหลงของรังสีที่เปนตนกําเนดิ ดังตอไปนี้ 

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

ซีเซียม-137 (137Cs) หรือ 

 (ข) รงัสเีอกซ จากเครือ่งผลติรงัสเีอกซทีท่าํงานดวยระดบัพลงังานทีต่ํา่กวา

หรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอนโวลต หรือ 

 (ค) รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทํางานดวยระดับ

พลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

(2) ปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ตองเปนไปตามวัตถุประสงคของ

การฉายรงัสตีามแตกรณ ีทัง้นี ้ปรมิาณรงัสดีดูกลนื ตองไมเกนิทีก่าํหนดไวในเอกสาร

หมายเลข 1 ของบัญชีแนบทายประกาศนี้ เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการ หรือความ

จําเปนทางเทคนคิที่สมควร ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา หรือตามที่สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา ประกาศกําหนด 

โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(3) การควบคุมกรรมวิธีการผลิต 

 (ก) การฉายรังสีอาหารตองดําเนนิการในสถานที่และใชเครื่องมือที่ไดรับ

อนญุาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ 

 (ข) สถานที่ฉายรังสี ตองออกแบบเพื่อความปลอดภัย มีประสิทธิภาพ

และถูกสุขลักษณะในการผลิต 

 (ค) สถานที่ฉายรังสี ตองมีพนักงานที่มีความรูความสามารถในการใช

เครือ่งฉายรงัส ีไดรบัการฝกอบรม และมจีาํนวนพนกังานเพยีงพอในการปฏบิตังิาน 

 (ง) การควบคุมกรรมวิธีการผลิตภายในสถานที่ฉายรังสี ใหรวมถึงการ

เก็บขอมูลเกี่ยวกับการดําเนนิการฉายรังสีอาหาร และขอมูลปริมาณรังสีดูดกลืน

ของอาหารที่มีการฉายรังสี 

 (จ) ขอมูลตามขอ (ง) ตองมีความชัดเจน และตองเก็บรักษาไวอยางนอย 

3 ป ในสภาพทีพ่รอมจะใหตรวจสอบได สถานทีเ่กบ็ควรมสีภาพแวดลอมทีเ่หมาะสม

ที่ปองกันการเสียหายหรือเสื่อมสภาพ 
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ขอ 5 อาหารทีจ่ะนาํมาฉายรงัสตีองผานการเตรยีม ผานกรรมวธิกีารผลติและ

ขนสง ตามหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความ

ปลอดภัยของอาหาร สําหรับวัตถุดิบเริ่มตนจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย ตองปฏิบัติตาม

หลักสุขลักษณะ มาตรฐานอาหาร และหลักเกณฑการขนสง 

ขอ 6 อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซํ้าอีกไมได เวนแต

อาหารที่มีความชื้นตํ่า เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง 

และอาหารอื่นในทํานองเดียวกันนี้ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไป

ภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว ทั้งนี้ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม

ใหเปนไปตามขอ 8 

ขอ 7 อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีหนึง่กรณีใดดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการ

ฉายรังสีซํ้า 

(1) อาหารทีเ่ตรยีมจากวตัถดุบิซึง่ไดรบัการฉายรงัสใีนระดบัตํา่มาแลว เชนการ

ควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํา

มาฉายรังสีเพื่อวัตถุประสงคอื่น 

(2) อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํา

มาฉายรังสี 

(3) อาหารที่ไมสามารถไดรับปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อใหได

วัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 8 อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 6 และขอ 7 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืน

สงูสดุโดยรวมไมเกนิ 10 กโิลเกรย เวนแตมเีหตผุลทางวชิาการหรอืความจาํเปนทาง

เทคนคิทีส่มควร และตองไมเปนอนัตรายตอความปลอดภยัของผูบรโิภค หรอืทาํลาย

คณุภาพของอาหาร ทัง้นี ้หากมปีรมิาณรงัสดีดูกลนืสงูสดุโดยรวมเกนิ 10 กโิลเกรย 

ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 9 การฉายรังสีอาหาร ไมวาจะเปนประโยชนในการคุมครองสุขภาพ

ผูบรโิภคหรือไมก็ตาม ตองปฏิบัติตามขอกําหนดทางวิชาการ (Technological 

requirements) และตองไมนําการฉายรังสีอาหารมาใชทดแทนหลักเกณฑ u3623 

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices) หรือหลักเกณฑ

การปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural Practices) 

ขอ 10 การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่องของอาหารนัน้ๆ แลว ตองแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้เพิ่มเติม
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(1) ชื่อและที่ตั้งของสํานกังานใหญของผูผลิตและผูฉายรังสี 

(2) แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่สื่อความหมาย

ในทํานองเดียวกัน 

(3) ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ….……” 

(ความที่เวนไวใหระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี) 

(4) การแสดงเครือ่งหมายการฉายรงัสอีาจจะแสดงหรอืไมกไ็ด แตหากจะแสดง

ตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับ

ชื่อของอาหาร 

(5) วันเดือนและปที่ทําการฉายรังสี

ขอ 11 อาหารฉายรงัสหีากถกูนาํมาใชเปนสวนประกอบในอาหารอืน่ ตองแสดง

ขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนัน้ 

ขอ 12 ในกรณทีีส่วนประกอบของอาหารมเีพยีงอยางเดยีว ซึง่ไดมาจากวตัถดุบิ

ที่ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของ

อาหารนัน้ดวย 

ขอ 13 ภาชนะทีบ่รรจอุาหารฉายรงัส ีตองมคีณุสมบตัทิีเ่หมาะสม อยูในสภาพ

ทีถ่กูหลกัสขุลกัษณะ ตรงตามวตัถปุระสงคในการฉายรงัส ีและเปนไปตามหลกัเกณฑ

วธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร (Good Manufacturing Practices) ทัง้กอนและหลงั

การฉายรังสี 

ขอ 14 ผูผลติหรอืผูนาํเขาอาหารฉายรงัส ีทีม่กีารแสดงฉลากแตกตางไปจากที่

กําหนดไวตามขอ 10 และไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาแลว กอนที่ประกาศนี้ใชบังคับ ตองปรับปรุงแกไขการแสดงฉลากใหเปนไป

ตามประกาศนี้ภายในหนึง่ป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 15 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึง่รอยแปดสิบวัน นับแตวันถัด

จากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

(ลงชื่อ) อนทุิน ชาญวีรกูล 

(นายอนทุิน ชาญวีรกูล) 

รัฐมนตรีชวยวาการฯ 

ปฏิบัติราชการแทน รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 123 ตอนพิเศษ 

93 ง ลงวันที่ 1 กันยายน พ.ศ.2549)
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เอกสารหมายเลข 1 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

ตารางบญัชปีรมิาณรงัสทีีอ่นญุาต สาํหรบัการฉายรงัสตีามวตัถปุระสงคตางๆ

ลําดับที่ี วัตถุประสงคของการฉายรังสี
ปริมาณรังสีดูดกลืน

สูงสุด (กิโลเกรย)

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 1

2 ชะลอการสุก 2 

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2

4 ลดปริมาณปรสิต 4 

5 ยืดอายุการเก็บรักษา 7

6 ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียที่

ทําใหเกิดโรค

10 

เอกสารหมายเลข 2 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549
เรื่อง อาหารฉายรังสี 

 

รปูวงกลมขอบหนาทบึสเีขยีว ขอบของครึง่วงกลมชวงบนไมตดิกนั แตแบงเปน

สี่สวนเทาๆ กัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆ กัน ภายใน

เนือ้ทีค่รึง่วงกลมชวงบน มวีงกลมทบึสเีขยีวขนาดเลก็ สวนภายในเนือ้ทีค่รึง่วงกลม

ชวงลาง จะมเีครือ่งหมายรปูวงรทีบึสเีขยีว 2 วงแยกกนั ปลายดานหนึง่ของแตละวง

เชื่อมตอกัน
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การฉายรังสีอาหาร จัดเปนกรรมวิธีการถนอม

อาหารอยางหนึง่ ที่มีการทดลองวิจัยกันมานาน ทั้งใน

ประเทศและนานาประเทศทัว่โลก บางประเทศกม็กีาร

ยอมรับ และวางตลาดอาหารฉายรังสีแลว กรรมวิธี

การฉายรังสีอาหารนี้ ไมไดมีการเติมหรือปนเปอน

สารกัมมันตรังสีใดๆ เขาไปในอาหาร แตเปนการผาน

พลงังานของรงัสทีีเ่ขาไปในอาหารในขณะทีท่าํการฉาย

รงัส ีโดยหลงัจากผานการฉายรงัสแีลว อาหารนัน้ๆ จะ

ไมมกีารเปลีย่นแปลงสภาพแตอยางใด เปรียบกับคนที่

ผ านการฉายเอกซเรยเพื่อตรวจสุขภาพรางกายที่

โรงพยาบาล ก็ไมไดมีการเปลี่ยนแปลงสภาพรางกาย 

หรือไมไดกลายเปนมนุษยรังสีในภายหลัง แมอาหาร

ฉายรังสีจะเปนที่ยอมรับจากองคการสากลระหวาง

ประเทศเชน องคการอนามัยโลก องคการอาหารและ

เกษตรแหงสหประชาชาติ วามีความปลอดภัย เมื่อมี

การฉายรังสีอาหาร ดวยชนดิและปริมาณรังสีตามที่

มาตรฐานกําหนด แตการฉายรังสีอาหารยังตองมีการ

ควบคุมในเรื่องของกรรมวิธีการผลิต เพราะยังตองมี

การตรวจสอบ ควบคุมตนกําเนดิรังสี ในโรงงานผลิต

อาหารฉายรังสี ซึ่งปกติแลว ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุของไทย ควบคมุโดยสาํนกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา กําหนดวา อาหารฉายรังสีตองผาน

กรรมวิธีการผลิตตามที่กําหนดและตองมีการแสดง

ฉลาก แตถาอาหารเหลานัน้ ไมไดผานการดําเนนิการ

อยางถูกตอง เชนไมไดติดฉลากแสดงวาผานการฉาย

รังสีแลว อาหารนัน้ ก็ยากที่จะตรวจสอบไดดวยตา

เปลา เพราะอาหารนัน้ยังคงสภาพเดิมไมเปลี่ยนแปลง 

หรือการใชเครื่องมือพื้นๆ ธรรมดาในการวิเคราะห

อาหาร เพื่อตรวจวัดสารอาหารบางอยาง ก็ไมสามารถ

แยกความแตกตางไดอยางมีนัยสําคัญ ระหวางอาหาร

ฉายรังสีและไมฉายรังสี ในการที่จะระบุหรือไมวา

อาหารนัน้ๆ เปนอาหารฉายรังสีหรือไม อาจมีผลใน

รูไดอยางไรวาอาหารผานการฉายรังสี ?
เสาวพงศ เจริญ และสุรศักดิ์ สัจจบุตร
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ทางการคาขายผลิตภัณฑอาหาร เพราะอาจเกิดกรณี

ที่มีการลักลอบฉายรังสีอาหารแลวไมไดแสดงฉลาก 

เพื่อวัตถุประสงคในการทําใหอาหารมีคุณภาพที่ดีขึ้น 

เชนปราศจากแมลงทําลาย หรอืเชือ้โรคลดหรอืหมดไป 

ซึ่งมองในเรื่องคุณภาพ ก็จะมีผลในแงบวกทางการคา 

โดยเฉพาะอาหารทีล่กัลอบฉายรงัส ีเพือ่สงจาํหนายยงั

ประเทศที่ยังไมมีกฎหมายยอมรับอาหารฉายรังสี หรือ

แมแตประเทศทีย่อมรบัได แตถาไมมกีารเปดเผยขอมลู

การฉายรงัส ีหรอืแสดงฉลากวาเปนอาหารฉายรงัส ีคูคา

หรือผูบรโิภค ก็ไมอาจกระทําการตรวจสอบยอนไดถึง

กรรมวธิกีารฉายรงัส ีโดยเฉพาะในเรือ่งของการควบคมุ

คณุภาพของโรงงานฉายรงัสแีละปรมิาณรงัสทีีไ่ดรบั วา

ถกูตองหรอืไม ฉะนัน้ จงึไดมกีารทดลองตรวจวดัอาหาร

ฉายรังสี และไมฉายรังสี ดวยวิธีการตางๆ เพื่อพิสูจน

ทราบไดวา อาหารนัน้ๆ ผานการฉายรงัสมีาแลวหรอืยงั 

การตรวจพสิจูนมไีดหลายวธิ ีเชนการวเิคราะหจากการ

เปลีย่นแปลงคณุลกัษณะตาง ๆ  ภายในอาหารฉายรงัสี

เทียบกับอาหารไมฉายรังสี เชน การเปลี่ยนแปลงทาง

ฟสิกส ทางเคมี และชีววิทยา (ดูตาราง)

การตรวจพิสูจนดวยวิธีการเหลานี้ อาจเหมาะ

สาํหรบัการตรวจอาหารประเภทใดประเภทหนึง่ ยงัไมมี

ขอมูลที่รายงานวา มีเครื่องมือใด ที่สามารถตรวจวัด

การเปนอาหารฉายรังสีไดทั้งหมดทุกประเภท อยาง

ถกูตองแมนยาํ อยางไรกต็าม ขณะนีม้กีารยอมรบัวธิกีาร 

และไดกาํหนดมาตรฐานวธิกีารตรวจสอบวาอาหารนัน้ๆ 

ผ านการฉายรังสีหรือไม  เช น ในสหภาพยุโรป 

(European Standard) ได กําหนดใหใชเทคนิค 

Photostimulated luminescence (PSL) - EN 13751 

และ Thermoluminescense (TL) - EN 1788 เพื่อ

ตรวจสอบอาหารฉายรังสี ซึ่งขณะนี้ก็ไดนําวิธีการ

ทั้งสองมาทําการตรวจวัดอาหาร ที่นําเขาในประเทศ

สหภาพยโุรป รวมถงึอาหารแหง เชน เครือ่งเทศ เครือ่ง

ปรุงรส จากประเทศไทยดวย

ที่กลาวมาขางตนเปนเรื่องของการตรวจสอบโดย

การใชเครื่องมือทางวิทยาศาสตร

อาจจะยากตอการตรวจสอบสาํหรบัผูบรโิภคอยาง

เราๆ แตกม็วีธิทีีง่ายๆ ทีเ่ราสามารถทราบไดวา อาหาร

เหลานีผ้านการฉายรงัสหีรอืไม คอืใหดทูีบ่รรจภุณัฑของ

อาหารเหลานีจ้ะตองประกอบดวย

1. วตัถปุระสงคในการฉายรงัส ีเชน เพือ่ฆาเชือ้โรค 

เพื่อยืดอายุ หรือ เพื่อลดปริมาณจุลินทรีย เปนตน

2. ชื่อของผลิตภัณฑที่นํามาฉายรังสี

3. เครื่องหมายของอาหารฉายรังสี

4. ระบชุือ่หรอืตราสญัลกัษณของผูใหบรกิารฉายรงัสี

5. ระบุวันเดือนป ที่ผลิตอาหารฉายรังสีนัน้

6. เครื่องหมาย อย. อาหารที่สามารถฉายรังสี 

ซึง่สาํคญัมาก เพราะอาหารฉายรงัสทีกุชนดิตองไดรับ

อนญุาตจากองคการอาหารและยากอน จึงจะสามารถ

นํามาฉายรังสี

นัน่คอืวธิทีีง่ายและเราสามารถทาํได หากตองการ

เลือกอาหารครั้งตอไป คงตองลองสังเกตบรรจุภัณฑ

สักนดิ หากตองการเลือกอาหารที่มีคุณภาพ สะอาด 

ปลอดภยั และมอีายนุานขึน้กวาปกต ิเรากค็งตองเลอืก

อาหารฉายรังสีนาจะเปนวิธีที่ดีที่สุดอีกวิธีหนึง่
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การวิเคราะหทางฟสิกส 
อเิลก็ตรอนสปนเรโซแนนช (Electron spin resonance) - ESR

วิธีการ / หลักการ

โดยอนุมูลอิสระที่เกิดจากการฉายรังสี ถูกจับไวในพาหะที่มี

ในองคประกอบของอาหาร เชน crystalline sugars หรือ bone 

เมือ่ทาํการผานคลืน่ไมโครเวฟและสนามแมเหลก็ วดัออกมาในรปู

ของสเปกตรัมจาก Spectrophotometer   

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารเนื้อสัตวที่มีสวนประกอบของ

กระดูก เครื่องเทศ ผักผลไมแหง

การเปลงแสงเหตุความรอน (Thermoluminescence) - TL

วิธีการ / หลักการ

โดยพลงังานทีถ่กูจบัไวในพาหะทีม่แีรธาตเุชน ซลิกิาในอาหาร

ฉายรังสีจะถูกปลดปลอย หลังจากกระตุนดวยความรอน

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารที่มีสวนประกอบของแรเชนซิลิกา 

หอย กุง ปู เครื่องเทศ สมุนไพรแหง เมล็ดธัญพืช

โฟโตสติมูเลตลูมิเนสเซนส 

(Photo stimulated luminescense) - PSL 

วิธีการ / หลักการ

โดยพลังงานที่ถูกจับไวในพาหะที่มีแรธาตุ เชน silicates หรือ 

calcites ในอาหารฉายรังสี จะถูกปลดปลอยออกมา หลังจาก

กระตุนดวยแสง เชน อินฟราเรด   

อาหารทีเ่หมาะจะใชวดั สมนุไพร สตัวนํา้จาํพวกมเีปลอืก เชน หอย 

กุง ปู 

การวัดความหนดื (Viscosity) 

วิธีการ / หลักการ

โดยวัดความหนดืของอาหารที่ cell wall มีการเปลี่ยนแปลง 

การซมึผานของสารละลายเขาไปในเซลลหลงัการฉายรังสี   

อาหารที่เหมาะจะใชวัด พริกไทย อบเชย กุง
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การวัดสภาพนําไฟฟาและอิมพีแดนซ 

(Conductivity and impedance measurements) 

อาหารที่เหมาะจะใชวัด อาหารพวกของเหลว เชน ไวน นํ้าผลไม

นํ้าสมสายชู

การวิเคราะหทางชีววิทยาและจุลชีววิทยา
การวัดปริมาณ o-tyrosine 

วิธีการ / หลักการ

ซึ่งเปนกรดอะมิโนที่เซลลใชสังเคราะหโปรตีนในอาหาร

อาหารที่เหมาะจะใชวัด เนื้อสัตว ไก ปลา อาหารทะเล

DNA Comet Assay 

วิธีการ / หลักการ

โดยตรวจวัด DNA ภายในอาหารฉายรังสี โดยใช Microgel 

electrophoresis

อาหารที่เหมาะจะใชวัด ไก หมู ปลา ผัก ผลไม

Direct epifluorescent / aerocic plate count (DEFT/APC) 

วิธีการ / หลักการ

โดยตรวจวัดจุลินทรียในอาหารหลังการฉายรังสี    

อาหารที่เหมาะจะใชวัด เครื่องเทศ ไก สมุนไพร

อยางไรก็ตาม การใชเครื่องมือในการ

ตรวจสอบอาหารฉายรังสี นาจะเปนเรื่อง

ของนกัวทิยาศาสตร และเปนการตรวจสอบ

ในเชิ งลึก  แต สํ าหรับผู  บรโิภคแล ว 

การพิจารณาที่บรรจุภัณฑของอาหารก็จะ

ทําใหทราบไดวาอาหารนัน้ไปผานการฉาย

รังสี เนื่องจากบรรจุภัณฑของอาหารฉาย

รังสีมีขอกําหนดที่เปนสากลในการระบุ

รายละเอียดตางๆ ซึ่งทานสามารถสังเกต

ไดจากภาพดานขาง

เพยีงแคนีเ้รากพ็อจะทราบไดแลววา สนิคาประเภทใดไดผานการ

ฉายรังสี และเหมาะสมกับการนําไปบริ โภคไดอยางปลอดภัย
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ถามีผูถามวาอาหารฉายรังสีชนิดแรก

ของประเทศไทยคอือะไร คงจะมคีนใหคาํตอบ

แตกตางกันออกไปหลายอยาง บางคนอาจ

ตอบวาหอมหวัใหญ หรอืไมกบ็อกวากุงแชแข็ง 

หรือจะเปนไกแชแข็งก็ได หรือตอบไมถูก

เลยวาเปนอาหารชนิดใดเพราะไมเคยรูจัก

อาหารฉายรังสีมากอนก็ได เรื่องนีต้องดูวา

อาหารฉายรังสีที่วานัน้คนไทยรูจักมากนอย

เพียงใด ประเทศไทยเริ่มมีการทดลองขาย

อาหารฉายรังสีเมื่อประมาณป พ.ศ.2515 

เปนการทดลองขายหอมหัวใหญฉายรังสีให

กับประชาชน ตามมาดวยกุงแชแข็งและไก

แชแข็งเมื่อป พ.ศ.2527 และ 2528 ตาม

ลาํดบั แตอาหารฉายรงัสทีีก่ลาวมานีเ้ปนแค

การทดลองขายในชวงระยะเวลาสั้นๆ ไมได

แหนมฉายรังสี
อาหารฉายรังสีชนิดแรกที่คนไทยรูจัก

ยุทธพงศ ประชาสิทธิศักดิ์

มกีารขายตอเนือ่งกนัไป จนมเีอกชนมารบัไป

ดาํเนนิการตอในเชงิพาณชิย จงึไมอาจนบัเปน

อาหารฉายรงัสทีีค่นไทยรูจกัจรงิและไมมกีาร

ขายกนัอกีในปจจบุนั ดงันัน้ อาหารฉายรงัสทีี่

นบัไดวาเปนอาหารชนดิแรกทีค่นไทยรูจกักนั

จริงๆ คือ แหนมฉายรังสี

แหนมฉายรังสีเปนผลงานวิจัยของกอง

วิทยาศาสตรชีวภาพ สํานักงานพลังงาน

ปรมาณูเพื่อสันติ เปนการใชรังสีเพื่อทําลาย

เชื้อโรคทองรวงซาลโมเนลลาในแหนม(1) 

งานวจิยันีด้าํเนนิการสาํเรจ็มาตัง้แต ป  พ.ศ.2517

แตไมมีการนําไปใชประโยชนตอแตอยางใด

จนถึงป พ.ศ.2529 จึงไดมีการศึกษาวิจัย

ตอยอดในเรื่องอายุการเก็บและทดลอง

วางจําหน ายเพื่อศึกษาการยอมรับของ

ผูบรโิภค พบวาแหนมฉายรังสีสามารถเก็บไว

ไดนานประมาณ 10-12 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

และประมาณ 2 เดือนที่อุณหภูมิตูเย็น(2)
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แหนมฉายรังสีป 2529

การทดลองวางจําหนายแหนมอาบรังสี
แหนมฉายรังสีเริ่มทดลองขายใหกับประชาชน

ตนป พ.ศ.2529 ซึง่ในขณะนัน้มชีือ่เรยีกวา “แหนมอาบ

รงัส”ี การขายคอนขางยากมากเพราะเปนของใหมทีไ่ม

เคยมขีายในประเทศไทยมากอน เคยนาํไปลองวางขาย

ทีต่ลาดสวนจตจุกัร แตขายไมไดเลย สถานทีข่ายแหนม

อาบรงัสไีดเปนครัง้แรกคอืโรงพยาบาลราชวถิ ีโดยขาย

ใหกบัแพทย พยาบาล และเจาหนาทีภ่ายในโรงพยาบาล 

ตอมาจงึเริม่เปนทีรู่จกัในกลุมบคุลากรของโรงพยาบาล

ตางๆ ที่อยูบริเวณใกลเคียง เชน โรงพยาบาลเด็ก และ

โรงพยาบาลพระมงกุฎฯ จากนัน้จึงไดขยายไปวางขาย

ในศูนยการคาตางๆ ของกรุงเทพมหานคร

การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอแหนมอาบรังสี
แหนมอาบรังสีที่นําไปวางขายตามที่ตางๆ จะมี

ฉลากแจงใหผูบรโิภคทราบวาเปนแหนมที่ผานการอาบ

รังสีมาแลว พรอมทั้งแนบใบสอบถามความคิดเห็น

เพื่อใหผูที่ซื้อแหนมอาบรังสีไปบรโิภคแลวตอบกลับมา 

นอกจากนี้ยังไดทดลองขายเปรียบเทียบกันระหวาง

แหนมอาบรังสีกับแหนมไมอาบรังสีในศูนยการคา

มาบุญครอง โดยขายแหนมอาบรังสีราคาทอนละหรือ

พวงละ 13 บาท สวนแหนมไมอาบรงัสขีายราคาทอนละ

หรือพวงละ 12 บาท การขายเปรียบเทียบดําเนนิไปได

ประมาณ 3 เดอืน ทางศนูยการคาฯ มาแจงใหหยดุขาย

แหนมไมอาบรงัสเีพราะขายไดนอยกวาแหนมอาบรงัสี

มาก จากการตรวจสอบยอดขายพบวาแหนมอาบรังสี

ขายไดมากกวาแหนมไมอาบรงัสถีงึ 10 เทา ทัง้ๆ ทีข่าย

ราคาแพงกวา 1 บาท ตอทอนหรือตอพวง

จากใบสอบถามที่ไดรับตอบกลับมาจากผู ที่ซื้อ

แหนมอาบรังสีไปบรโิภคแลวจํานวน 138 ราย พบวา 

รอยละ 94.9 ของผูตอบบอกวาจะซือ้แหนมอาบรงัสอีกี 

รอยละ 95.7 แจงวายินดีซื้อแหนมอาบรังสี ถาราคา

แหนมอาบรังสีแพงกวาแหนมไมอาบรังสี 1 บาทตอ

ทอน และถาราคาแหนมอาบรงัสแีพงกวาแหนมไมอาบ

รงัส ี2 บาทตอทอน ผูทีย่นิดซีือ้แหนมอาบรงัสจีะลดลง

เหลือรอยละ 71 สวนสาเหตุที่ซื้อแหนมอาบรังสี พบ

วารอยละ 34.1 แจงวาซื้อเพราะตองการทดลอง และ

รอยละ 65.9 ซือ้เพราะเชือ่วาปลอดภยัสาํหรบับรโิภค(3)

การขายแหนมฉายรงัสใีนระยะแรกๆ ขาวทีป่รากฏ

ในสื่อตางๆ จะมีผลอยางมาก เชน วันไหนมีวิทยุหรือ

บริษัท สุทธิลักษณ อินโนฟูด ผูจัดจําหนายแหนมฉายรังสีเจาแรกของไทย
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หนังสือพิมพลงขาวในทางบวกวา วิธีการฉายรังสีมี

ความปลอดภัยและเปนประโยชนชวยในการทําลาย

เชื้อโรคในอาหาร ผลที่ตามในวันรุงขึ้นทันที คือจะ

มีโทรศัพทสั่งใหไปสงแหนมฉายรังสีจากศูนยการคา

ตางๆ จาํนวนมาก ในทางกลบักนัถามกีารออกขาวทางลบ

กับอาหารฉายรังสี การขายแหนมฉายรังสีจะสะดุด

ลงในทันทีเชนกัน ในแตละปจะมีชวงที่แหนมฉายรังสี

ขายไดนอยลงอยู 2 ครั้งคือ ชวงเดือนพฤษภาคมและ

ตลุาคมของทกุป ปรากฏการณดงักลาวนีต้อนแรกคดิวา

เกดิจากขาวการระเบดิของโรงไฟฟานวิเคลยีรเชอรโนบลิ

และงานเทศกาลกินเจ ตอมาจึงรู ว าเปนผลจาก

การเปดเรียนของโรงเรียนตางๆ ในเทอมที่หนึง่และ

เทอมที่สอง ผูปกครองมีความจําเปนตองประหยัดเงิน

ไวใชเรื่องการเรียนที่มีความสําคัญกวา ทําใหอาหาร

ประเภทแหนม หมูยอ และไสกรอกตางๆ ที่ใชเปนของ

กับแกลมถูกงดซื้อหรือชะลอไปกอน

สรุป 
แหนมฉายรังสีไดวางขายในประเทศไทยมาเปน

เวลาไมนอยกวายี่สิบป ปจจุบันยังคงมีวางขายตาม

ศูนยการคาชั้นนําของกรุงเทพมหานคร และในจังหวัด

ใหญๆ  แหนมฉายรงัสทีีข่ายอยูในปจจบุนัดาํเนนิการโดย

เอกชนนําแหนมมารับบริการฉายรังสีแลวนําไปวาง

ขายตอ ดังนัน้ จึงกลาวไดวาแหนมฉายรังสีเปนอาหาร

ฉายรงัสชีนดิแรกทีค่นไทยรูจกั จนบางครัง้มกีารกลาววา

เมื่อพูดถึงการฉายรังสี หลายคนคงนึกถึงแตแหนม

ฉายรังสี ก็เปนได
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ศนูยฉายรงัส ีสถาบนัเทคโนโลยนีวิเคลยีรแหงชาต ิกระทรวงวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี 

กอตั้งขึ้นตั้งแตป 2530 ขณะนัน้ยังสังกัดอยู กระทรวงวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการ

พลังงาน รัฐบาลไดใหความเห็นชอบในการรับความชวยเหลือจากแคนาดาตามที่สํานกังาน

ปรมาณเูพือ่สนัตเิสนอ และรฐับาลแคนาดา โดยเอกอคัรราชทตูแคนาดาประจาํประเทศไทย 

และรัฐบาลไทยโดยอธิบดีกรมวิเทศสหการลงนามในการบันทึกความเขาใจ โดยกําหนดให 

Canadian International Development Agency (CIDA) และสํานกังานพลังงานปรมาณู

เพื่อสันติ (ชื่อขณะนัน้) ดําเนนิกิจกรรมใหเปนโครงการตามวัตถุประสงค เพื่อสนับสนนุ

อาหารฉายรังสีในประเทศไทย และโรงงานฉายรังสีแบบเอนกประสงคก็ไดกอสรางขึ้นใน

ประเทศไทย เมื่อวันที่ 10 กันยายน 2530 โดยรัฐบาลแคนาดาไดมอบเงินชวยเหลือในการ

ปรบัปรงุพืน้ทีก่อสรางอาคาร โรงงานและอาคารประกอบ รวมทัง้ระบบสาธารณปูโภคตางๆ 

เปนเงิน 35 ลานบาท ใชเวลากอสรางและดําเนนิการ 2 ป ศูนยรังสีเริ่มเปดใหบริการอยาง

เปนทางการเมื่อเดือนสิงหาคม ป 2530

ศูนยฉายรังสี
สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการมหาชน)
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ศูนยฉายรังสี ใหบริการฉายรังสีแกมมาจากเครื่องฉายรังสีแบบ Carrier Type 

Gamma Irradiator รุน JS 8900 IR-155 โดยใชสารกัมมันตรังสีโคบอลต-60 เปน

แหลงกาํเนดิรงัสแีกมมา โคบอลต-60 นัน้ไดจากธาตโุคบอลต-59 ที่มีอยูในธรรมชาติ

เปนจํานวนมากและอยูในสภาพที่เสถียร อาบดวยนิวตรอนนาน 18 เดือน โดย

โคบอลต-60 ทีไ่ดจะเปนไอโซโทปกมัมนัตรงัสแีละมคีรึง่ชวีติ 5.26 ป และจะสลายไป

เปนนกิเกลิ-60 มกีารปลดปลอยอนภุาคบตีาพลงังาน 0.318 MeV (ลานอเิลก็ตรอน

โวลต) และรังสีแกมมาพลังงาน 1.33 MeV และ 1.17 MeV รังสีแกมมาที่ไดนี้ 

เราสามารถนาํไปใชประโยชนในการฉายรงัสอีาหารได เพราะไมทาํใหอาหารกลายเปน

สารกัมมันตรังสี เนื่องจากที่ระดับพลังงานนี้ รังสีแกมมามีพลังงานไมสูงพอที่

จะทําใหอาหารเกิดสารกอกัมมันตได ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) 

พ.ศ.2549 เรื่องอาหารฉายรงัส ี ไดอนญุาตใหฉายรังสีอาหารที่ปริมาณรังสีดูดกลืน

สูงสุดไมเกิน 10 กิโลเกรยได

เครื่องฉายรังสี ฉายรังสีแบบ Carrier Type Gamma Irradiator รุน JS 8900 IR-155 
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วัตถุประสงคของการฉายรังสีและปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด (กิโลเกรย) 
ที่อนุญาตใหใชในประเทศไทย 

อางอิงจาก เอกสารหมายเลข 1 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 เรื่อง อาหารฉายรังสี

ลําดับที่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี

ปริมาณรังสี

ดูดกลืนสูงสุด * 

(กิโลเกรย) 

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา 1

2 ชะลอการสุก 2

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2

4 ลดปริมาณปรสิต 4

5 ยืดอายุการเก็บรักษา 7

6 ลดปริมาณจุลินทรียและจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 10

* ปริมาณรังสีดูดกลืน (กิโลเกรย, kGy) คือ การวัดปริมาณพลังงานรังสีใดๆ ที่

วัตถุตัวกลางใด ดูดกลืนไวได เมื่อมีรังสีผานเขามา

ขอจํากัดของการฉายรังสีอาหาร
1. ไมสามารถใชไดกับอาหารทุกชนดิ โดยเฉพาะอาหารที่มีโปรตีนและนํ้าสูง 

เชน นมและผลิตภัณฑจากนม เพราะจะทําใหเกิดกลิ่นอันไมพึงประสงค 

2. อาจทําใหเนื้อสัมผัสของผลไมและสีของเนื้อสัตวบางชนดิเปลี่ยนไป ทําให

ตองเลือกใชปริมาณรังสีที่เหมาะสมกับวัตถุประสงค 

3. ไมสามารถทําลายสารพิษตกคางที่มีอยูในอาหารได 

4. จําเปนตองใชการแชเย็น แชแข็ง หรือความรอน รวมดวยในบางกรณี 

เพื่อใหไดประโยชนสูงสุดในการถนอมอาหาร 
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ขั้นตอนการขอรับบริการฉายรังสี

ขอเลขสารบบของอาหารฉายรังสี 

จาก สนง. คณะกรรมการอาหารและยา ประจําจังหวัด

 

ปรึกษาเจาหนาที่เกี่ยวกับปริมาณรังสีที่ตองใช 

ใหตรงตามวัตถุประสงค และขนาดกลองที่ใชบรรจุ

 

เขียนใบคําขอฉายรังสีลวงหนาประมาณ 1 เดือน 

และรอการตอบรับการจัดเวลาฉายรังสี

 

สงผลิตภัณฑและรับกลับตามกําหนด 

ที่ระบุไวในใบคําขอฉายรังสี (ไมเกิน 2 วัน)

ผูสนใจขอใชบริการไดที่ 

ศูนยฉายรังสี สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการ

มหาชน) 37 หมู 3 เทคโนธานี ต.คลองหา 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. ทําไมตองฉายรังสีอาหาร ?

การฉายรงัสอีาหาร มวีตัถปุระสงคเชนเดยีวกบัการใชความรอน การแชเยน็ การแชแขง็ หรอื

การใชสารเคม ีเชน วตัถกุนัเสยี เพือ่ทาํลายเชือ้จลุนิทรยี เชือ้รา หรอืแมลง ซึง่ทาํใหอาหารเกดิการ

เนาเสยี หรอืทาํใหเกดิโรค และทาํใหสามารถเกบ็รกัษาอาหารใหยาวนานขึน้ และอยูในสภาพทีด่ขีึน้

การฉายรงัสอีาหารสามารถทาํลายเชือ้แบคทเีรยี ทาํใหลดการเกดิโรคเนือ่งจากอาหาร บางครัง้

โรงพยาบาลจึงใชวิธีการฉายรังสี เพื่อฆาเชื่อโรคในอาหารใหกับผูปวยที่ภูมิคุมกันตํ่า

2. อาหารที่ฉายรังสีแลวยังมีคุณคาทางโภชนาการอยูหรือไม ?
อาหารที่ฉายรังสีแลว ยังคงมีสารอาหารและคุณคาทางโภชนาการอยูครบถวนเหมือนเดิม 

กระบวนการในการเก็บรักษาอาหารทุกวิธีที่มีการใชกันอยู รวมทั้งการเก็บไวที่อุณหภูมิปกติไมกี่

ชั่วโมง ก็ทําใหสารอาหารบางอยางลดลงไป เชน วิตามิน การฉายรังสีในปริมาณตํ่า อาจทําให

คณุคาทางโภชนาการลดลงไปบาง แตกน็อยมากจนอาจวดัไมได หรอืวดัไดในระดบัทีไ่มมนียัสาํคญั 

สวนการฉายรงัสใีนปรมิาณสงูเพือ่ยดือายกุารเกบ็รกัษา หรอืฆาเชือ้แบคทเีรยี อาจทาํใหคณุคาทาง

โภชนาการลดลงไปใกลเคียงกับการปรุงอาหารหรือการแชแข็ง

3. การฉายรังสีทําใหอาหารมีกัมมันตภาพรังสีหรือไม ?
ไม กมัมนัตภาพรงัสใีนอาหารเกดิขึน้ได 2 ทาง คอื มกีารปนเปอนของสารกมัมนัตรงัสใีนอาหาร 

หรือมีรังสีพลังงานสูงเขาไปทําปฏิกิริยากับนิวเคลียสของธาตุในอาหาร

กระบวนการฉายรงัสอีาหาร เปนการนาํภาชนะทีบ่รรจอุาหาร ผานเขาไปในบรเิวณทีม่รีงัส ีซึง่

ไมมกีารสมัผสักบัสารกมัมนัตรงัส ีนอกจากนัน้ รงัสทีีใ่ชในกระบวนการฉายรงัสอีาหาร ไมสามารถ

ทําใหเกิดปฏิกิริยาที่นิวเคลียสของอะตอมของธาตุอาหารได

4. การรับประทานอาหารฉายรังสีจะมีอันตรายตอสุขภาพในระยะยาวหรือไม ?
ไม หนวยงานของรฐัและนกัวทิยาศาสตร มกีารศกึษาวจิยัเปนจาํนวนหลายรอยโครงการ ถงึผล

ของอาหารฉายรงัส ีจนไดผลสรปุในความปลอดภยั โดยการศกึษาของนกัวทิยาศาสตรขององคการ

อาหารและยาของสหรัฐ หรือ FDA (U.S. Food and Drug Administration) มีขอแนะนํา

ใหมีการฉายรังสีอาหารโดยเฉพาะในสัตวปก 

คณะกรรมการอิสระทางวิทยาศาสตรของเดนมารก สวีเดน อังกฤษ และแคนาดา ก็ไดมีการ

ยืนยันถึงความปลอดภัยในอาหารฉายรังสี นอกจากนัน้ อาหารฉายรังสี ยังไดรับการรับรองจาก

องคการอนามัยโลก หรือ WHO (World Health Organizations) และองคการพลังงานปรมาณู

ระหวางประเทศ หรือ IAEA (International Atomic Energy Agency)
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5. การฉายรังสีสามารถทําลายแบคทีเรียไดทุกชนิด จนทําใหปลอดเชื้อหรือไม ?

การฉายรังสีในระดับปกติที่ใชกับการถนอมอาหาร สามารถทําลายเชื้อโรคไดเกือบหมด 

แตอาจไมอยูในสภาพปลอดเชื้อ เนื่องจากอาจมีเชื้อที่เปนเซลลเดี่ยวหลงเหลืออยู 

ผูบรโิภคจึงควรใชความระมัดระวังในการบรโิภคอาหารทุกชนดิ เชน การเก็บอาหารแชเย็น 

และการปรุงอาหาร ตองมั่นใจวาจะไมเชื้อโรคที่เปนอันตรายหลงเหลืออยู

ภายหลังจากการฉายรังสี ถามีการเก็บรักษาอาหารไดไมดี เชื้อโรคที่ทําใหอาหารเนาเสียที่

หลงเหลอือยู จะเริม่แบงตวัอกีครัง้ เชือ้ทีท่าํใหเกดิโรคทีห่ลงเหลอือยูในอาหารฉายรงัส ีมอีนัตราย

เชนเดียวกับเชื้อในอาหารที่ไมไดฉายรังสี

การฉายรังสีอาหารไมสามารถฆาเชื้อที่ทําใหเกิด botulism ได แตจากการศึกษาพบวา 

เชือ้ทีท่าํใหเกดิการเนาเสยีทัง้ในอาหารฉายรงัสแีละอาหารทีไ่มไดฉายรงัส ีจะทาํใหเกดิการเนาเสีย 

จนผูบรโิภคสังเกตได กอนที่แบคทีเรียที่ทําใหเกิด botulism จะเจริญจนผลิตสารพิษขึ้นมา

6. การฉายรงัสทีาํใหมกีารเปลีย่นแปลงทางเคมใีนอาหาร หรอืทาํใหเกดิสารทีไ่มปรากฏ
ในอาหารที่ไมไดฉายรังสีหรือไม ?

ใช การฉายรังสีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหาร สารตัวนี้เรียกวา “radio-lytic 

products” อาจจะฟงดชูอบกล แตความจรงิแลวไมเลย นกัวทิยาศาสตรไดตรวจสอบแลวเหน็วา

อาหารฉายรังสีมีความปลอดภัย ทุกกระบวนการลวนแตทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมี 

ตัวอยางเชน การใชความรอน หรือการปรุงอาหารทําใหเกิดสารเคมีที่เรียกวา “thermolytic 

products” นกัวทิยาศาสตรพบวา การฉายรงัสอีาหารทาํใหเกดิการเปลีย่นแปลงนอยกวาการใช

ความรอนในการปรงุอาหาร สารทีเ่กดิขึน้จากการปรงุอาหาร มปีรมิาณสงูพอทีผู่บรโิภคจะสมัผสัได

จากการไดกลิน่หรอืการชมิรส ขณะทีก่ารตรวจสอบ radiolytic products นกัเคมจีะตองใชเครือ่งมือ

ความไวสูงในหองปฏิบัติการจึงจะตรวจหาได 

7. ปจจุบันมีการวางตลาดอาหารฉายรังสีหรือไม ?
ปจจบุนัในสหรฐัอเมรกิา มกีารวางตลาดเครือ่งเทศฉายรงัสแีลว ในป 1992 มสีตรอเบอรรี่

ฟลอริดาฉายรังสี จําหนายในซูปเปอรมารเก็ต ที่รัฐไมอามี มีผลิตภัณฑที่ผานการฉายรังสี

วางจําหนายทั่วไป และเริ่มมีเนื้อสัตวปกฉายรังสีจําหนายในป 1993 

มอีาหารฉายรงัสมีากกวา 40 ชนดิ ทีไ่ดรบัอนญุาตใน 37 ประเทศ ตลาดใหญทีส่ดุของอาหาร

ฉายรงัส ีคอื เบลเยยีมและฝรัง่เศส ซึง่มกีารฉายรงัสอีาหารในแตละประเทศ ประมาณ 10,000 ตนั

ตอป และเนเธอรแลนด 20,000 ตันตอป 

ถอดความจาก Ten Most Commonly Asked Questions About Food Irradiation

Food Fact Safety Sheet

เว็ปไซต www.umich.edu
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