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บทขอบคุณ
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คำนำ

อาชีพของผู้นิพนธ์คือ อาจารย์ของโรงเรียนแพทย์ที่
เก่าแก่ที่สุดของประเทศไทย ได้ศึกษาเล่าเรียนวิชาแพทย์
พื้นฐานจากประเทศไทย ไปศึกษาด้านโรคติดเชื้อไวรัสจาก
ต่างประเทศ ครั้นกลับมาประเทศไทยก็มาเริ่มอาชีพอาจารย์
ในโรงเรียนแพทย์เดิม ได้เป็นผู้ริเร่ิมต้ังห้องปฏิบัติการด้านไวรัส
วิทยาและสอนวิชานี้ให้แก่นักศึกษาแพทย์ ได้ประสานงาน
กับกระทรวงสาธารณสุข โดยเฉพาะอย่างย่ิง กรมควบคุมโรค
และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ด้านไวรัสวิทยา และด้าน
ระบาดวิทยาของโรคติดเช้ือ

ผู้นิพนธ์มีงานอดิเรกสองอย่างคือ นักเขียนสมัครเล่น
และพ่อครัวสมัครเล่น งานอดิเรกทั้งสองได้ทำติดต่อกันมา
นานกว่า ๓๐ ปี แต่รู้ตัวเองว่าเอาดีไม่ได้สักเรื่อง ยิ่งนานยิ่ง
กลายเป็นเล่น ๆ  มากกว่า ชอบอ่านหนังสือมาต้ังแต่เด็ก หนังสือ
ท่ีประทับใจในวัยรุ่นของผู้นิพนธ์มากสุด คือ ปลัดเปล่งเท่ียว
รอบโลก และนิตยสารรายเดือนหรือรายสัปดาห์เช่น ชาวกรุง
สยามรัฐ สัปดาห์วิจารณ์



ทำงานทางด้านการแพทย์มา ๕๐ ปีเต็ม มีประสบการณ์
ด้านงานการสอน การวิจัย ด้านป้องกันและควบคุมโรค
โดยเฉพาะในช่วงท่ีมีโรคระบาด จึงได้มีโอกาสส่ังสมความรู้
และประสบการณ์จนล้นสมอง เคยทำงานเป็นบรรณาธิการ
วารสารการแพทย์หลายฉบับทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
จึงมีความพยายามที่จะถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์
ที่คั่งอยู่เต็มสมอง นำมาเรียบเรียงเพื่อให้ความเพลิดเพลิน
กับท่าน

หนังสือเล่มนี้ตั ้งใจเขียนให้อ่านได้ทั ้งประชาชน
ท่ัวไปหรือนักวิชาการก็อ่านได้ เพ่ือได้มีความรู้ท้ังเร่ืองโรคต่างๆ
ท่ีระบาดอุบัติใหม่ เคยระบาดมาแล้ว และอาจจะระบาดซ้ำอีก
เป็นเรื่องที่แพร่กระจายไปทั่วโลกอย่างกว้างขวาง รวมทั้ง
บางเร่ืองแม้ว่าจะไม่ใช่โรคติดต่อ แต่ก็ระบาดแพร่กระจายได้
ท้ังน้ี เพ่ือท่ีจะให้ท่านผู้อ่านได้ทันกับเหตุการณ์ ในทำนองท่ีว่า
รู้เขา รู้เรา รู้โรค รู้โลก รู้ลึก รู้กว้าง รู้ไกล

นี่คือเป็นจุดตั้งต้น ที่จุดประกายให้ผู้นิพนธ์เขียน
หนังสือชุดน้ี



สารบัญ
       หน้า

ความปลอดภัยของอาหาร ๗

อาหารเป็นพิษ ๑๕

อาหารเป็นพิษจากการก่อการร้ายทางชีวภาพ ๒๓

ปลาปักเป้า มีพิษร้าย ถึงตายได้ ๓๐

ไข่แมงดาทะเลมีพิษถึงตาย ๔๓

ทะเลเปล่ียนสีหรือข้ีวาฬพาลทำกุ้ง ทำหอย ทำปลา เป็นพิษ ๔๗

ดักแด้หนอนไหมเป็นพิษ ๖๕

เห็ด ยอดอาหารชีวจิตท่ีเอร็ดอร่อย ๘๓
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ความปลอดภัยของอาหาร

เม่ือเดือนตุลาคม ๒๕๕๒  องค์การอนามัยโลกได้ออก
แถลงการณ์แสดงความวิตกกังวลเกี่ยวกับความปลอดภัยของ
อาหาร มีใจความดังต่อไปน้ีคือ

ความปลอดภัยของอาหารถือว่าเป็นความสำคัญของ
ทางการสาธารณสุข  ประชาชนล้มป่วยและตายปีละนับล้านคน
และจำนวนมากได้เสียชีวิตลงอันเป็นผลจากการท่ีบริโภคอาหาร
ที่ไม่ปลอดภัย การระบาดที่รุนแรงของโรคติดต่อทางอาหาร
ได้มีการบันทึกไว้ในทุกทวีปในทศวรรษท่ีผ่านมา อัตราอุบัติ
ของโรคเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญทีเดียว

ปัจจัยท่ีสำคัญต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร
ได้แก่

การแพร่ระบาดของอันตรายจากเช้ือจุลชีพ (รวมถึง
แบคทีเรีย ซัลโมเน็ลลา หรือ เอ็ชเชอริเชีย โคไล)

การปนเป้ือนของสารเคมี
การประเมินผลเทคโนโลยีใหม่ๆ (เช่น อาหารท่ีถูก

ดัดแปลงโดยวิธีการพันธุวิศวกรรม)
ระบบความปลอดภัยที่เข้มงวดด้านอาหารใน

หลายประเทศ จะสร้างความม่ันใจในห่วงลูกโซ่ความปลอดภัย
ของอาหาร

๘
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๙

องค์การอนามัยโลกกำลังปฏิบัติงานเพ่ือลดความเส่ียง
ทางสาธารณสุขจากฟาร์มถึงโต๊ะอาหาร และเพ่ือส่งเสริมกุญแจ
ท่ีสำคัญ ๕ ประการท่ีนำไปสู่ความปลอดภัยของอาหาร

บริโภคอาหารให้ปลอดภัย
เกี่ยวเนื่องกับเรื่องนี้ องค์การอนามัยโลกได้เผยแพร่

เร่ืองราวความปลอดภัยด้านอาหาร โดยรวบรวมข้อเท็จจริงสิบ
ประการท่ีพึงทราบเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารไว้ดังน้ี

๑. มีโรคกว่า ๒๐๐ โรคท่ีเกิดข้ึนจากการบริโภคอาหาร
ปีหนึ่งๆ มีผู้คนนับล้านที่ล้มป่วยและเสียชีวิตจาก

การบริโภคอาหารท่ีเป็นพิษ เฉพาะโรคท้องร่วงโรคเดียวก็คร่า
ชีวิตเด็กๆ ปีละประมาณ ๑.๕ ล้านคน และส่วนใหญ่เกิดจาก
การบริโภคอาหารและน้ำท่ีปนเป้ือน การประกอบ/การเตรียม
อาหารที่ถูกต้องจะช่วยป้องกันโรคจากอาหารเป็นพิษได้เป็น
ส่วนใหญ่

๒. โรคเกิดจากอาหารมีจำนวนเพ่ิมข้ึนท่ัวโลก
เชื้อจุลชีพก่อโรคแพร่กระจายไปได้ไกลๆ อันเป็น

ผลจากการเช่ือมโยงในห่วงลูกโซ่อาหาร ทำให้โรคพบบ่อยข้ึน
ในภูมิภาคต่างๆ กว้างขวางข้ึน
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๑๐

จุลชีพก่อโรคหลายประเภทในอาหาร จะถูกขนส่ง
ต่อไปยังสถานท่ีท่ีห่างไกลและกว้างขวาง โดยเครือข่ายลูกโซ่
อาหารของโลกในปัจจุบัน ทำให้ภูมิภาคที่มีโรคเกิดจากการ
บริโภคอาหารเพิ่มมากขึ้นและโดยวิธีการต่างๆ ก็เพิ่มความถี่
ข้ึนด้วย

การเพิ่มประชากรในเขตเมือง ผู้ที่อาศัยในเขตเมือง
บริโภคอาหารท่ีปรุงท่ีเตรียมจากนอกบ้าน การเก็บ การถนอม
การรักษาอาหาร ท่ีจะทำให้มีความปลอดภัย รวมถึงอาหารสด
ต่างๆ และ ปลา  เน้ือสัตว์ เน้ือสัตว์ปีก

๓. อาหารปลอดภัยเป็นเร่ืองท่ีโลกต้องตระหนัก
การผลิตอาหารและการค้าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเพ่ิมมาก

ข้ึนเป็นเร่ืองโลกาภิวัตน์ ย่อมเป็นโอกาสท่ีจะพบอาหารท่ีมีเช้ือ
ปนเปื้อนมีได้ทั่วสากลโลก ผลิตภัณฑ์อาหารที่นำเข้าจาก
ต่างประเทศและเคร่ืองปรุงต่าง ๆ  ท่ีใช้ประกอบอาหารจะพบได้
ในทุกประเทศทั่วโลก ระบบความปลอดภัยของอาหารใน
ประเทศ ผู้ส่งออกจะต้องมีความเข้มข้นขึ้นเพื่อที่จะใช้บังคับ
ท้ังในประเทศเองและความปลอดภัยของการค้าข้ามประเทศ
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๑๑

๔. โรคอุบัติใหม่หลายโรคสัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหาร

มีโรคอุบัติใหม่ประมาณร้อยละ ๗๕ ท่ีเกิดในมนุษย์ใน
ระยะ ๑๐ ปีท่ีผ่านมา เกิดจากแบคทีเรีย ไวรัส และเช้ือจุลชีพ
ก่อโรคอื่นๆ ที่ตั้งต้นเริ่มต้นจากสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์
ต่างๆ โรคหลายๆโรคเหล่านี้เกิดขึ้นในหมู่ประชากรที่สัมผัส
เก่ียวข้องกับสัตว์  การปฏิบัติจับต้องท้ังสัตว์เล้ียงและสัตว์ป่าใน
ระหว่างขบวนการผลิตอาหาร ทั้งในตลาดที่จำหน่ายและ
ในโรงฆ่าสัตว์

๕. การลดความเส่ียงให้ลดน้อยลง จากไข้หวัดใหญ่
สัตว์ปีก

โรคไข้หวัดนก ส่วนใหญ่ (H5N1 avian influenza) ท่ี
เกิดขึ้นในมนุษย์ เกิดจากการสัมผัสโดยตรงกับสัตว์ที่ติดเชื้อ
หรือซากสัตว์ปีกท่ีตาย ยังไม่มีหลักฐานท่ีแสดงให้ประจักษ์ว่า
แพร่โรคจากการบริโภคเน้ือสัตว์ปีกท่ีปรุงถูกต้องท่ีสุกดีแล้ว

การหลีกเล่ียงความเส่ียงจากโรคจากอาหารท่ีปรุงจากสัตว์ปีก
มีดังน้ี

แยกอาหารเน้ือสดจากอาหารอ่ืน ๆ
ทำความสะอาดและหม่ันล้างมือเสมอ ๆ
ปรุงอาหารให้สุกดี (จนกระทั่งทุกๆ ส่วนร้อน

อุณหภูมิ ๗๐๐ซให้ท่ัวถึง อย่าให้มีเน้ือแดงๆ เหลือให้เห็น
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๖. การป้องกันโรคเร่ิมต้นจากฟาร์ม
การป้องกันภาวะติดเชื้อในสัตว์ที่ระดับฟาร์มเลี้ยง

สัตว์ สามารถลดโรคที่เกิดจากอาหารลงได้  ยกตัวอย่างเช่น
การลดปริมาณเช้ือจุลชีพซัลโมเน็ลลาในฟาร์มเล้ียงไก่ลงร้อยละ
๕๐ (โดยขบวนการบริหารจัดการภายในฟาร์มเอง) จะลดการ
ป่วยจากจุลชีพดังกล่าวของประชาชนลงได้ถึงร้อยละ ๕๐ การ
เล้ียงไก่ท่ีปลอดจุลชีพซัลโมเน็ลลากำลังเป็นท่ีนิยมกันในบาง
ประเทศแล้ว

๗. อันตรายจากสารเคมีท่ีอาจปนเป้ือนอาหาร
อะครีลาไมด์ ซ่ึงอาจก่อมะเร็ง เกิดจากส่วนประกอบ

ทางธรรมชาติขณะหุงต้มอาหารบางชนิดท่ีอุณหภูมิสูง (โดยท่ัวไป
สูงกว่า ๑๒๐๐   ซ) รวมท้ังผลิตภัณฑ์ประเภทมันฝร่ังทอด ผลิตภัณฑ์
จากธัญพืชอบ และกาแฟ อุตสาหกรรมอาหารกำลังดำเนินการ
ค้นหาวิธีการที่จะลดการสัมผัสกับสารเคมีต่างๆให้น้อยลง
โดยการเล่ียงต่อการทำให้ร้อนจัดนานๆ ขณะทอด ย่าง และอบ

๘. ทุกคนย่อมมีส่วนในการทำให้อาหารมีความ
ปลอดภัย

การปนเป้ือนในอาหารอาจเกิดข้ึนได้ ณ จุดหน่ึงจุดใด
ต้ังแต่ในฟาร์มเล้ียงสัตว์จนถึงโต๊ะอาหาร ทุกคนท่ีอยู่ในห่วงลูกโซ่
การส่งอาหารจะต้องใช้มาตรการในการรักษาความปลอดภัย
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ของอาหาร ขบวนการประกอบ/ปรุงอาหาร การจัดจำหน่าย
การบริโภค ความปลอดภัยที่บ้านเป็นส่วนสำคัญยิ่งในการ
ป้องกันโรคระบาดทางอาหาร สตรีเป็นเป้าหมายเบ้ืองต้นในการ
ให้การศึกษาเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารเพราะเธอเป็น
ผู้รับผิดชอบในการจัดหาอาหารสำหรับครอบครัวและชุมชน
ต่างๆ

๙. โรงเรียนเป็นสถานท่ีสำหรับอาหารปลอดภัย
การให้การศึกษาแก่เด็กๆ ในเรื่องสุขนิสัยอาหาร

ปลอดภัย ย่อมเป็นกุญแจที่สำคัญที่จะป้องกันโรคจากอาหาร
ในปัจจุบันและอนาคต บูรณาการบทเรียนความปลอดภัยของ
อาหารเข้าในหลักสูตรการเรียนการสอนจะสร้างประสบการณ์
ที่จำเป็นต่อการดำรงชีวิตของเด็กที่จะช่วยให้เติบโตสร้าง
ครอบครัวท่ีมีสุขภาพดี

๑๐. กุญแจสำคัญห้าประการในการดำเนินการให้
อาหารปลอดภัย

องค์การอนามัยโลกและประเทศสมาชิกกำลังดำเนินการ
ส่งเสริมให้เห็นคุณประโยชน์ของอาหารปลอดภัย อาหาร
สุขภาพและการบริหารกาย กุญแจท่ีสำคัญท้ัง ๕ ประการได้แก่

๑. รักษาความสะอาดให้สม่ำเสมอ
๒. แยกเก็บอาหารสดจากอาหารปรุงสุกแล้ว
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๓. ปรุงอาหารทุกประเภทให้สุกและสุกให้ท่ัว
๔. จัดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
๕. ใช้น้ำและวัตถุดิบท่ีสะอาด

อาหารท่ีปนเป้ือนและก่อโรค
อาหารท่ีปนเป้ือนและก่อโรคท่ีจะนำมาบรรยายได้แก่
พิษเกิดธรรมชาติในอาหารสดเอง ไม่ได้มีการปนเป้ือน

สารพิษในภายหลัง
พิษที่เกิดในธรรมชาติที่ไม่ได้เกิดเองในอาหารสด

มีสารพิษจากแหล่งอ่ืนๆ มาปนเป้ือนในภายหลัง
พิษจากสารเคมีท่ีปนเป้ือนอาหารสดจากธรรมชาติ
แบคทีเรียก่อโรค
สารพิษเกิดเองในธรรมชาติ เช่น อะมีน ฮิสตะมีน
สารพิษเกิดจากการจงใจ การก่อการร้ายทางชีวภาพ
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อาหารเป็นพิษ

อาหารและโภชนาการเป็นส่ิงท่ีแยกออกจากกันได้ยาก
ดังน้ันอาหารจึงเป็นปัจจัยสำคัญย่ิงอย่างหน่ึงท่ีมีผลกระทบต่อ
ภาวะโภชนาการของคนเรา การได้รับอาหารทั้งมากเกินไป
และน้อยเกินไป ทำให้เกิดภาวะทุพโภชนาการได้ท้ังสองทาง
อาหารนอกจากจะทำให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพได้ในมิติท่ี ๓ คือ
ปัญหาเร่ืองพิษภัยต่อผู้บริโภคหรือเรียกง่าย ๆ  ว่า “อาหารเป็นพิษ”

ในสภาวการณ์อย่างปัจจุบันอาหารท่ีเรารับประทานน้ี
ได้มีวิวัฒนาการมาโดยตลอด ต้ังแต่อาหารพ้ืนบ้านในสมัยก่อน
ท่ีเราเก็บหาอาหารรับประทานจากธรรมชาติท่ีเป็นส่ิงแวดล้อม
รอบตัวเราไม่ว่าจะเป็นพืชหรือสัตว์ก็ตาม ต่อมาประชากรของ
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โลกรวมทั้งประเทศไทยด้วยได้มีจำนวนเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว
จนทำให้ต้องมีการพัฒนาการผลิตอาหารเพ่ือใช้บริโภคโดยตรง
มนุษย์เราไม่สามารถจะใช้วิธีการเก็บอาหาร หรือล่าสัตว์มาบริโภค
ได้เพียงพอต่อไปแล้ว การพัฒนาการผลิตอาหาร ไม่ว่าจะเป็นพืช
หรือสัตว์ก็ดี มนุษย์เราได้นำเอาเทคโนโลยีสมัยใหม่ท่ีมนุษย์คิดค้น
ได้มาช่วยในการเพ่ิมผลผลิตอาหารทุกประเภท หาวิธีการเก็บ
ถนอมอาหารและช่วยในการปรุงอาหารให้ได้ตามท่ีมนุษย์เรา
ต้องการ ด้วยเทคโนโลยีต่าง ๆ  เหล่าน้ีมนุษย์เราได้ทำให้เกิดปัญหา
ในเร่ืองพิษภัยของอาหารติดตามมาให้มนุษย์เราต้องระวังป้องกัน
และแก้ไขอีกทอดหนึ่ง นอกจากปัญหาพิษภัยของอาหารใน
กระบวนการการผลิต และห่วงโซ่อาหาร (Food chain) แล้ว
สภาวะแวดล้อมยังมีผลกระทบถึงพิษภัยของอาหารด้วย ท้ังท่ี
อาจเกิดจากธรรมชาติเองเช่น เชื้อโรคต่าง ๆ และที่เกิดจาก
มลภาวะที่เป็นพิษจากสิ่งแวดล้อมทำให้เกิดการปนเปื้อนใน
อาหารข้ึน การเกิดพิษภัยจากอาหารจึงมักพบเสมอ ๆ  โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงในประเทศเขตร้อน และประเทศท่ีกำลังพัฒนาท้ังหลาย
ประวัติศาสตร์ได้เป็นเคร่ืองช้ีให้เห็นตัวอย่างของการเกิดพิษภัย
ต่อมนุษย์ท่ีมีผลเน่ืองมาจากอาหารสกปรกอาหารสารปนเป้ือน
และสารไม่พึงประสงค์ต่างๆมากมายหลายคร้ัง  และมีเหตุการณ์
ท่ีเกิดจากพิษภัยของอาหารท่ีเกิดข้ึนเนือง ๆ  ท้ังท่ีต้ังใจ ท่ีเลินเล่อ
ประมาทและรู้เท่าไม่ถึงการณ์
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การเกิดพิษภัยในอาหารน้ันอาจเกิดได้ ๒ ลักษณะคือ
๑. พิษแบบเฉียบพลัน หมายความถึงการเกิดอันตราย

ข้ึนต่อร่างกาย เม่ือเรารับประทานอาหารเข้าไปเพียงระยะเวลา
ไม่นานนัก อาจเป็นเวลา ๒-๓ ช่ัวโมง หรือภายใน ๒-๓ วันก็ได้
ตัวอย่างที่เห็นได้ชัดเจนเช่น การเกิดอาหารเป็นพิษเมื่อกิน
อาหารที่มีเชื้อโรคมากเข้าไป และเกิดท้องร่วงในระยะเวลา
ไม่นานนัก อาการพิษเฉียบพลันอาจมีอาการไม่รุนแรงนัก
และอาจหายไปเองได้ เช่น ท้องร่วงธรรมดา ๆ หรืออาจเป็น
อันตรายรุนแรงถึงเสียชีวิตได้ในเวลาอันรวดเร็ว

๒. พิษในอาหารชนิดเร้ือรัง เป็นการเกิดพิษจากอาหาร
ที่ค่อยเป็นค่อยไป อาจจะเนื่องจากการได้รับสารพิษเพียง
ปริมาณน้อย ๆ ในแต่ละคร้ังไม่ก่อให้เกิดอันตราย แต่สารพิษ
อาจมีการสะสมในอวัยวะแห่งใดแห่งหน่ึงจนกระท่ังสูงถึงระดับ
หน่ึงก็จะเกิดพิษข้ึนมา หรืออาจเกิดเน่ืองจากความเป็นพิษน้ัน
ค่อย ๆ เกิดข้ึนในร่างกาย และต้องใช้เวลานานจนกว่าจะแสดง
อาการออกมาให้เราเห็น เช่น การเกิดมะเร็ง เป็นต้น

ดังน้ันการจะเกิดพิษภัยจากอาหารแบบใดน้ันข้ึนอยู่กับ
ขนาดของสารพิษที่ได้รับชนิดของสารพิษที่มีอยู่ในอาหาร
และระยะเวลาท่ีได้รับสารพิษน้ัน ๆ
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สารพิษในอาหารท่ีอาจก่อให้เกิดพิษภัยต่าง ๆ  ได้น้ันมี
อยู่หลายประเภท อาจจำแนกได้ตามประเภทท่ีสารพิษน้ันเข้า
มาปนเป้ือนในอาหาร ได้แก่

๑. สารพิษท่ีเกิดการปนเป้ือน ในอาหารตามธรรมชาติ
ซ่ึงเกิดมาจากส่ิงท่ีมีอยู่แล้วในธรรมชาติ อาจแบ่งเป็น ๒ กลุ่มคือ

๑.๑ สารพิษท่ีมีอยู่ในอาหาร และเป็นส่วนประกอบของ
อาหารนั้น ๆ แต่เนื่องจากมนุษย์เราไม่ทราบ หรือไม่รู้จักวิธี
รับประทานก็เกิดเป็นอันตรายขึ้น เช่น มันสำปะหลังดิบ
เห็ดเมา เป็นต้น

๑.๒  สารพิษที่เกิดจากการปนเปื้อนตามธรรมชาติ
ส่วนใหญ่มักจะเป็นพวกจุลชีพต่าง ๆ  ซ่ึงมีอยู่แล้วในบรรยากาศ
เมื่อสภาวะเหมาะสม ปนเปื้อนเข้ามาในอาหารแล้วเกิดภาวะ
ติดเช้ือ และมีการแพร่กระจายอย่างรวดเร็วก็เกิดเป็นอันตรายต่อ
ผู้รับประทานได้ และท่ีสำคัญมากไปกว่าน้ันคือ สารพิษท่ีเช้ือ
ก่อโรคชนิดต่างๆ สร้างข้ึนมาแล้วปล่อยให้ปนเป้ือนอยู่ในอาหาร
ในขณะท่ีเช้ือเจริญเพ่ิมจำนวนแพร่พันธ์ุ

๒. สารพิษท่ีเกิดข้ึนจากการกระทำของมนุษย์ มีสาร
พิษที่ปนเปื้อนในอาหารอีกมากมายหลายชนิดที่เกิดจากการ
ท่ีมนุษย์เราเป็นผู้ทำให้เกิดข้ึน ซ่ึงสาเหตุมาจากหลายประการคือ

๒.๑ สารเคมีที ่ใช้ในการเกษตร (Argicultural
chemicals) ซ่ึงมีท้ังปุ๋ยเคมี และ สารเคมีกำจัดศัตรูพืช
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๒.๒ สารเจือปนอาหาร (Food additives) เป็นสารเคมี
ที่มนุษย์เราใส่เข้าไปในอาหารด้วยวัตถุประสงค์ต่าง ๆ เช่น
แต่งกล่ิน สี รสชาติ หรือ สำหรับถนอมอาหารเพ่ือให้เก็บไว้ใช้
นาน ๆ

๒.๓  สารพิษท่ีเกิดมาจากการปนเป้ือนจากมลพิษของ
ส่ิงแวดล้อม เช่น เกิดจากการใช้สารเคมีในกิจการต่างๆ โดยเฉพาะ
อย่างย่ิงในอุตสาหกรรมชนิดต่าง ๆ  แล้วท้ิงของเสียลงในแม่น้ำ
ลำคลอง ปล่อยของเสียไปในอากาศ สารพิษท่ีปล่อยไปสะสม
ในดินซึ่งในที่สุดจะเข้าไปสู่อาหารได้ เช่น สารปรอทจาก
โรงงานทำเยื่อกระดาษ สารตะกั่วจากโรงงานทำแบตเตอรี่
รถยนต์  เป็นต้น

๒.๔  สารพิษในอาหารท่ีเกิดจากการปรุงอาหาร เช่น
การใช้ความร้อนสูงมาก การใช้น้ำมันปรุงอาหารทอดด้วยความ
ร้อนสูงและใช้ซ้ำซาก อาจทำให้เกิดการสะสมสารก่อมะเร็ง
บางอย่างได้

๒.๕ สารพิษในอาหารที่เกิดจากการกระทำของ
มนุษย์อย่างอ่ืน ๆ

(๑) สารพิษที่ปนเปื้อนมาจากภาชนะบรรจุ ไม่ว่าจะ
เป็นกระดาษหรือพลาสติกบางชนิด บางเกรดก็ดี ถ้าไม่ระมัด
ระวังก็เกิดการปนเป้ือนของสารพิษในอาหารได้  การใช้กระดาษ
หนังสือพิมพ์เก่าห่อหุ้มอาหารที่มีน้ำมัน การใช้พลาสติก
คุณภาพไม่ดี หรือพลาสติกเก่าผสมสีอันตรายมาทำภาชนะ
บรรจุอาหาร



ระบาดบันล ือโลก ๑๓  > อาหารเป ็นพิษ

๒๐

(๒)สารพิษที่ปนเปื้อนในอาหารจากการเก็บรักษา
อาหาร เช่น การเก็บรักษาอาหารต่าง ๆ  ไว้ร่วมกับสารเคมีท่ีเป็น
อันตราย ตัวอย่างเช่น การเก็บน้ำตาล ข้าวสารร่วมกับสารกำจัด
ศัตรูพืช ก็อาจจะเกิดอุบัติเหตุทำให้สารพิษหกลงในอาหารได้

(๓)  สารพิษท่ีปนเป้ือนในอาหารในระหว่างการขนส่ง
มักเกิดจากการส่งอาหารร่วมไปกับสารเคมี เช่น มีกรณีการ
เกิดพิษจากสารหนู (Arsenic) ที่ภาคเหนือของประเทศไทย
ซึ่งเนื่องมาจากใช้เกลือปรุงอาหารที่ปนเปื้อนด้วยสารหนู
เพราะบรรทุกเกลือร่วมไปกับสารเคมีท่ีใช้ในโรงงานฟอกหนัง
ซ่ึงมีส่วนผสมของสารหนูอยู่ เกิดภาชนะแตกในระหว่างขนส่ง
แล้วเกิดการปนเป้ือนลงไปในกระสอบเกลือท่ีบรรทุกร่วมไปด้วย
เม่ือนำไปแบ่งขายให้ประชาชนก็เกิดพิษข้ึนจำนวนมาก

ตามสถิติในประเทศไทย พบว่าโรคอุจจาระร่วง ครอง
อันดับผู้ป่วยสูงสุด เช้ือจุลชีพก่อโรคท่ีตรวจพบเป็น Rotavirus,
Enterotoxigenic Escherichia coli และ Shigella โรคบิดมีผู้ป่วย
มากรองลงมา เช้ือท่ีเป็นสาเหตุของโรคบิดโดยส่วนใหญ่ คือ
Shigella species และ Entamoeba histolytica รายงานผู้ป่วยโรค
อาหารเป็นพิษมีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน ต่อเน่ืองมาโดยตลอด สาเหตุ
ของการเจ็บป่วยดังกล่าวส่วนใหญ่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่
ปนเป้ือนอยู่ในอาหารเช่น Staphylococcus aureus จากขนมจีน
เน้ือหมู ปลาจ่อม, Salmonella จาก เน้ือวัว เน้ือควาย เน้ือหมูป่า,
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Shigella จากไอศกรีม, Vibrio parahemolyticus จากลูกช้ินปลา
ทะเล, Clostridium botulinum จากหน่อไม้ป๊ีบ หรือเกิดจากสาร
ชีวพิษที่อยู่ในอาหารเอง (paralytic shellfish poisoning จาก
หอยแมลงภู่, tetrodotoxin จากปลาปักเป้า ฯลฯ)

ปัญหาสำคัญและกำลังเป็นปัญหาเพ่ิมมากข้ึนเร่ือย ๆ
คือ การเกิดมะเร็งในอวัยวะต่าง ๆ ของร่างกายเป็นท่ีเช่ือกันว่า
ส่วนหนึ่งมีสาเหตุมาจากการบริโภคอาหารที่มีสารก่อมะเร็ง
ปนเป้ือนอยู่ อาจอยู่ในรูปของสารต้นกำเนิด (Precusors) ท่ีจะ
กลายเป็นสารก่อมะเร็งต่อไป เช่น สารเจือปนอาหารพวก
ไนเทรท และไนไทรท์ หรือบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนด้วยสาร
ก่อมะเร็งอยู่แล้ว

อาหารท่ีเราบริโภคกันอาจทำให้ก่อพิษได้ในสามลักษณะคือ
๑. โดยธรรมชาติผลิตภัณฑ์น้ัน ๆ มีพิษอยู่แล้ว หาก

นำไปผ่านกระบวนการ หรือการเตรียมท่ีถูกต้องก็จะไม่เป็นพิษ
เช่น เห็ด มันสำปะหลัง กลอย ปลาปักเป้า ไข่แมงดาทะเล หอย

๒. อาหารมีเชื ้อจุลชีพที่ทำให้ผู ้ที ่บริโภคติดเชื ้อ
(infection) แล้วจึงเกิดโรค ไม่ว่าจะเป็นการติดเช้ือแบคทีเรีย ไวรัส
ปรสิต จะโดยขบวนการผลิตอาหารที่ไม่ได้มาตรฐาน แล้ว
มีเช้ือจุลชีพหลายต่อหลายชนิดท่ีกล่าวถึงมาแล้วปนเป้ือน เช่น
เช้ืออหิวาต์ เช้ือบิด (ดูรายละเอียดในระบาดบันลือโลก เล่มท่ี ๗)
เช้ือโนโรไวรัส (ดูรายละเอียดในระบาดบันลือโลก เล่มท่ี ๔ หน้า
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การร้ายทางชีวภาพ ดูกรณีการก่อการร้ายที ่รัฐโอเรกอน
สหรัฐอเมริกา

๓. เกิดจากการมีสารชีวพิษ (Intoxication) ท่ีเกิดเอง
ตามธรรมชาติของอาหารสดก่อนนำไปปรุงอาหาร ก่อนการ
นำอาหารไปบริโภคมีสารก่อพิษอยู่ในตัวอยู่แล้ว เช่น เห็ดเมา
หัวมัน หัวกลอย  หรือเกิดจากผลิตผลท่ีเกิดจากจุลชีพก่อโรค
ที ่ปล่อยสารชีวพิษ ให้แก่อาหารก่อนการปรุงหรือก่อน
บริโภคก็ได้ (ยกตัวอย่างเช่น โรคโบทูลิสซัมที่เกิดจากการ
บริโภคหน่อไม้ป๊ีบท่ีมีสปอร์ของเช้ือแบคทีเรีย คลอสตริเดียม
โบทูลินัมปนเป้ือน แบคทีเรียน้ีขับสารชีวพิษออกมาปนเป้ือน
ในอาหารก่อนนำไปบริโภค (ดูรายละเอียดได้ในระบาดบันลือ
โลกเล่มท่ี ๔ หน้า ๓๙)  หรือเกิดจากการสารพิษท่ีเป็นสารเคมี
ปนเป้ือนในอาหารท่ีบริโภค

๔. เกิดจากมีสารเคมีปนเป้ือนจากข้ันตอนใดข้ันตอน
หน่ึงของการผลิต ท้ังโดยการเผลอเรอโดยไม่ได้ต้ังใจ หรือโดย
การก่อการร้ายก็ได้ การต้ังใจ จงใจนำสารเคมีท่ีมีพิษไปผสม
ในอาหาร จงใจเพ่ือประโยชน์ทางการค้าดังเช่นกรณี “เมลามีน
ผสมในผลิตภัณฑ์นม” ท่ีเกิดในประเทศจีน (ดูรายละเอียดใน
ระบาดบันลือโลก เล่มท่ี ๑ เร่ือง นมแป๊ะสุดแย่ นมแม่ดีท่ีสุด
หน้า ๑๑๑)

๒๒
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อาหารเป็นพิษจากการก่อการร้ายทางชีวภาพ

เหตุเกิดท่ีรัฐโอเรกอน สหรัฐอเมริกา

เพ่ือให้ได้รับทราบถึงเหตุการณ์ก่อการร้ายทางชีวภาพ
แล้วทำให้เกิดอาหารเป็นพิษ ขอนำเร่ืองราวท่ีถอดเป็นภาษาไทย
จากพจนานุกรมเสรี “วิกิพีเดีย” ดังน้ีครับ

หนังสือพิมพ์ “ดัลเลส ทาโค ไทม์” หนังสือพิมพ์ท้องถ่ิน
ของเมืองดัลเลส

The salsa bar of The Dalles Taco Time.
เม่ือวันท่ี ๒๙ สิงหาคม พ.ศ. ๒๕๒๗ เจ้าหน้าท่ีส่วน

ตรวจราชการสองนายที่ไปตรวจเยี่ยม วาสโค เคาน์ตี ได้ถูก
วางยาพิษ จากการด่ืมน้ำจากแก้วท่ีมีแบคทีเรีย “ซัลโมเน็ลลา”
ปนเป้ือน ในระหว่างท่ีไปตรวจเย่ียม “รัชนีช์ปุรัมย์- Rajneesh-
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puram” เจ้าหน้าที่ทั้งสองคนล้มป่วยลง ต้องเข้ารับการรักษา
ในโรงพยาบาล ๑ คน หลังจากน้ัน สมาชิกของคณะชีลา (Sheela’s
team) ได้นำเช้ือซัลโมเน็ลลาไปแพร่ต่อไปอีก  ตามร้านขายของ
ชำอีกหลายแห่ง และตามลูกบิดประตูและคันโยกน้ำล้าง
โถปัสสาวะในสถานท่ีราชการของเมือง แต่ก็ไม่ได้มีผลอะไร

ในเดือนกันยายนและตุลาคม พ.ศ. ๒๕๒๗ ได้มีการ
นำเชื้อซัลโมเน็ลลาไปปนเปื้อนผักที่สลัดบาร์ ตามภัตตาคาร
ท้องถ่ินอีก ๑๐ แห่ง ในเมืองดัลเลส โอเรกอนทำให้มีผู้ติดเช้ือ
และป่วยรวม ๗๕๑ คน ที่มีอาการหนัก ต้องได้รับการรักษา
ในโรงพยาบาล ๔๕ คน แต่ไม่มีผู้ใดเสียชีวิต

ผู้ก่อเหตุและเหตุจูงใจ
ผู้ท่ีก่อการในคร้ังน้ีคือสมุนของ กลุ่มอุบาทว์ “ภควัน

ชรี รัชนีช์-Bhagwan Shree Rajneesh “ (น่าจะเรียกชื่อแบบ
ไทยๆ ว่า “ภควัน ศรี รัชนี”) ซ่ึงบางคร้ังก็รู้จักกันในนาม “โอโช -
Osho.” ซ่ึงจุดมุ่งหมายของกลุ่มอุบาทว์ ก็คือ ต้องการท่ีจะให้
ประชาชนในเมืองท่ีมีสิทธิลงคะแนนเสียง  หมดโอกาสท่ีจะไป
ลงคะแนน เพื่อให้ผู้สมัครที่กลุ่มอุบาทว์ของตนสนับสนุน
ให้ได้รับเลือกต้ังในวาสโค เคาน์ตี ในปี ๒๕๒๗ เหตุการณ์น้ี
นับเป็นการก่อการร้ายทางชีวภาพคร้ังแรกและคร้ังเดียวท่ีร้ายแรง
ในประวัติศาสตร์ของสหรัฐ และนับว่าเป็นการก่อการร้ายหน่ึง
คร้ังในจำนวนสองคร้ังท่ีใช้อาวุธชีวภาพ
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แต่เดิมมา สมุนของนิกายอุบาทว์ “ภควัน ศรี รัชนี” เคย
มีบทบาททางการเมืองเป็นผู้ได้รับการเลือกต้ังท่ีเมืองแอนตีโลพ
รัฐโอเรกอน (Antelope, Oregon) เสมอมา เหล่าสมุนอุบาทว์มี
ถ่ินฐานต้ังม่ันอยู่ท่ี “รัชนีช์ปุรัม-Rajneeshpuram”  โดยพยายามท่ี
จะครองเสียง ๒ ใน ๓ ท่ีน่ังในการเลือกกรรมการสภาเครือข่าย
ของวาสโค เคาน์ตี (Wasco County Circuit Court) ซ่ึงกำลังจะ
มีการเลือกต้ังในเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. ๒๕๒๗ รัชนีช์ คิดว่า
อาจจะไม่ได้เสียงสนับสนุนพอ จึงคิดอ่านวางแผนช่ัวร้ายท่ีจะ
ทำให้ผู้มีสิทธิลงคะแนนซึ่งส่วนใหญ่อยู่ที่ในเมืองดัลเลส
ไม่สามารถท่ีจะออกไปลงคะแนนได้  จึงเลือกใช้สารชีวภาพคือ
แบคทีเรีย “ซัลโมเน็ลลา เอ็นเตอริกา ทัยฟิมิวเรียม” ในการน้ี
ครั้งแรกทดสอบใส่ในแก้วน้ำให้แก่ผู้ตรวจการสองนายก่อน
และแล้วต่อมาก็ขยายวงกว้างออกไปโดยไปโปรยผสมไว้ใน
น้ำสลัดตามสลัดบาร์

มีประชาชนติดเช้ือและล้มป่วยไป ๗๕๑ คน ต้องรับ
ไว้รักษาในโรงพยาบาล ๔๕ คน แต่ไม่มีผู้ใดเสียชีวิต ในช้ันแรก
ศูนย์ควบคุมโรคไม่ได้ตัดเอาประเด็นเหตุปนเปื้อนเชื้อโรค
โดยจงใจออก แต่กว่าจะค้นพบเหตุจริงๆ ก็อีกหน่ึงปีให้หลัง โดย
นายเจมส์ เอ็ช บีเวอร์ สมาชิกสภาคองเกรส เป็นผู้กล่าวสุนทร-
พจน์ในสภาผู้แทนราษฎร กล่าวหาว่า กลุ่มรัชนีช์ เป็นผู้นำเช้ือโรค
ไปใส่ลงไปในน้ำสลัดท่ีภัตตาคาร แปดแห่ง เขาได้กล่าวว่าสมุน
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ของนิกายอุบาทว์หลายคนมีส่วนพัวพันกับเร่ืองน้ี  และยังมีแผน
ท่ีจะสังหารอัยการสูงสุดของรัฐ คือนายเดวิด บี โฟรแมเยอร์
(David B. Frohnmayer)  จึงได้มีการต้ังกรรมการร่วมพิเศษข้ึนมา
ดำเนินการสอบสวนโดยเฉพาะ ประกอบด้วยตำรวจและเอฟบีไอ
แบคทีเรียท่ีเพาะแยกได้จากผู้ป่วย เป็นสายพันธ์ุเดียวกันกับท่ี
ค้นพบในห้องชันสูตรทางแพทย์ ของนิกาย มีเจ้าหน้าท่ีของนิกาย
๒ คน ได้รับโทษต้องถูกจำคุกในเรือนจำเป็นเวลา ๒๙ เดือน

สมุนของนิกายจำนวนหลายพันคนได้เคลื่อนย้าย
ถ่ินฐานเข้ามาอยู่ในท้องท่ีชนบทของ วาสโก เคาน์ตี ท่ี “บิก มัดดี
แรนช - Big Muddy Ranch” และต้ังช่ือชุมชนใหม่ว่า “รัชนีช์ปุรัม”
พวกเขาสามารถคุมเสียงในเมืองเล็กๆ ที่อยู ่ใกล้เคียงคือ
แอนตีโลพ (ประชากร ๗๕ คน) ไว้ได้และเปล่ียนช่ือเป็น “รัชนีช์”
ด้วย เหล่าสมุนพยายามผูกมิตรกับชาวบ้าน แต่ไม่ได้รับความ
สำเร็จมากนักเพราะเจ้าหน้าท่ีของเมืองไม่ได้ให้การสนับสนุน
ในการที่จะขยายชุมชนให้กว้างมากขึ้น และหลังจากที่ได้รับ
การปฏิเสธในการต้ัง “รัชนีช์ปุรัม” จึงมีความพยายามท่ีจะครอง
เสียงข้างมากในสภาท้องถ่ินและท่ีว่าการอำเภอด้วยโดยจัดให้มี
โครงการ “แบ่งปันท่ีพำนักพักพิง” ให้แก่บุคคลเร่ร่อน โดยนำ
บุคคลเหล่านั้นเข้ามาในชุมชนเพื่อเพิ่มจำนวนผู้มีสิทธิลง
คะแนนเลือกตั้ง ทางการจึงพยายามขัดขวางโดยวางระเบียบ
ในการตรวจบัตรผู้มีสิทธิอย่างเข้มงวด
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ผู้นำชุมชนจึงวางแผนที่จะทำให้ผู้มีสิทธิลงคะแนน
ในเมือง ดัลเลส ล้มป่วย จะไปลงคะแนนไม่ได้ มีผู้ท่ีเก่ียวข้อง
ในแผนการน้ีถึง ๑๒ คน ห้องปฏิบัติการชันสูตรทางแพทย์ก็เป็น
แห่งหนึ่งที่เข้าร่วมในการสั่งซื้อเชื้อแบคทีเรียมาจากบริษัท
ขายเวชอุปกรณ์ใน ซีแอ็ทเทิล รัฐ วอชิงตัน เพาะเช้ือให้ได้ปริมาณ
เพ่ิมข้ึนในห้องชันสูตร หัวหน้าผู้วางแผนคือ ชีลา ซิลเวอร์แมน
(มา อนันด์ ชีลา -Sheela Silverman - Ma Anand Sheela) และ
พยาบาล ไดแอน โอแนง หรือ มา อนันด์ บูชา- Diane Ivonne
Onang -Ma Anand Puja) เหรัญญิกของบริษัทการแพทย์รัชนีช์
การเอาเชื้อแบคทีเรียไปใส่ลงในน้ำสลัดนี้ ถือว่าเป็นการ
ทดลองซักซ้อมแผน  แผนการใหญ่คือจะเอาไปใส่ในถังประปา
ของเมืองดัลเลส และจะดำเนินการก่อนกำหนดเลือกตั ้ง
เล็กน้อย แต่ยังไม่ได้ดำเนินการตามแผน

กลุ่มอุบาทว์ผูก่้อการยังได้เอาเช้ือแบคทีเรียไปพ่นไว้
ตามพ้ืนผิวของศาลาว่าการเมืองโดยท่ัวไปอีกด้วย

วิธีการก็โดย เอาเชื้อแบคทีเรีย บรรจุในถุงพลาสติค
ซ่อนไว้และนำเอาไปในภัตตาคาร เม่ือได้โอกาสก็พรมลงไป
บนผักสลัดและน้ำสลัด ในวันท่ี ๒๔ กันยายน วันเดียว มีผู้ท่ี
ล้มป่วยลงถึง ๑๕๐ คน ตลอดเหตุการณ์มีผู้ป่วยท้ังหมด ๗๕๑
คนด้วยโรคกระเพาะอาหารอักเสบเฉียบพลัน เพาะได้เชื้อ
เหมือนกันหมดคือเชื้อแบคทีเรีย ซัลโมเน็ลลา เอ็นเตอริกา
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ทัยฟิมิวเรียม - Salmonella enterica Typhimurium.
อาการที่สำคัญคือ มีอาการท้องเดิน มีไข้ หนาวสั่น อาเจียน
ปวดศีรษะ ปวดท้อง และอุจจาระเป็นเลือด ผู้ป่วย มีต้ังแต่ทารก
อายุ ๒ วันท่ีติดเช้ือจากมารดา จนถึงคนชราอายุ ๘๗ ปี

ชาวบ้านมีความสงสัยอยู่แล้วว่าสมุนของรัชนีช์  เป็นผู้
อยู่เบ้ืองหลังเหตุการณ์การลอบวางสารชีวพิษคร้ังน้ี และเม่ือมี
เหตุการณ์การรณรงค์หาเสียงในการเลือกตั้งและผลการเลือก
ตั้งที่กลุ่มนิกายอุบาทว์ก็ขัดขวางการลงคะแนนเลือกตั้งไม่
สำเร็จด้วยแล้ว อันท่ีจริง สมุนของรัชนีช์ก็ได้ถอนตัวจากการ
ลงสมัครเป็นผู้รับการเลือกต้ังด้วย  การเลือกต้ังคร้ังน้ี ผู้มีสิทธ์ิ
ลงคะแนนเสียงมีจำนวนถึง ๗,๐๐๐ คน แต่มีผู้ไปออกเสียงใน
ครั้งนี้เพียง ๒๓๙ คน เท่านั้น  การระบาดของโรคในครั้งนี้
ทางการต้องสั ่งปิดภัตตาคารสลัดบาร์หลายแห่ง ทำให้
ภัตตาคารสูญเสียรายได้เป็นเงินนับหม่ืนเหรียญ  ชาวบ้านบางคน
ไม่กล้าที่จะออกจากบ้านไปไหนมาไหนคนเดียว เขารู้สึกว่า
สยดสยอง ไม่ปลอดภัย อยู่ด้วยความหวาดผวา หวาดกลัว
เกรงว่าจะมีใครมาผู้ทำร้ายเม่ือไหร่ก็ไม่ทราบ มีความรู้สึกราว
กับว่าถูกจำขังหรือถูกกักบริเวณโดยปริยาย

การดำเนินการสอบสวน  สืบสวน
การสืบสวนได้พบว่าเช้ือแบคทีเรียซัลโมเน็ลลา เอ็น-

เตอไรติดิส  เป็นต้นเหตุของการระบาดและสรุปผลให้
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ทางการทราบว่าในเบ้ืองต้นว่า ผู้ปรุงจำหน่ายอาหาร คงทำไม่
สะอาดจึงทำให้เช้ือลงไปปนเป้ือนในอาหาร

สมาชิกรัฐสภารัฐโอเรกอนพรรคเดโมแคร็ท นายเจมส์
เอ็ช วีเวอร์  (Oregon Democratic Congressman James H. Weaver)
ได้ดำเนินการสืบสวนต่อไปอีก เน่ืองจากเขายังไม่พอใจในผล
การสรุปของทางการสาธารณสุข ท่านได้ติดต่อไปยัง ซีดีซี สหรัฐ
และหน่วยงานอื่น ๆ อีกโดยตรง และได้แนะนำให้เข้าไป
สอบสวนรัชนีช์ปุรัม เม่ือวันท่ี ๒๘ กุมภาพันธ์ ๒๕๒๘ วีเวอร์
ได้เปิดเผยต่อรัฐสภาขณะกล่าวสุนทรพจน์ว่า กลุ่มรัชนีช์ได้เอา
เช้ือแบคทีเรียซัลโมเน็ลลาไปโปรยลงในสลัดบาร์ถึงแปดแห่ง
หลักฐานต่างๆ ท่ีวีเวอร์แสดงน้ี นักสืบสวนต่าง ๆ ตรวจได้พบ
หลักฐานท่ีมัดรัชนีช์ปุรัมได้ในภายหลังท้ังส้ิน
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ปลาปักเป้า มีพิษร้าย ถึงตายได้

การกินปลาปักเป้าแล้วเกิดพิษถึงตายนั้น ก็มีข่าว
ให้ได้ทราบกันอยู่เนือง ๆ เช่นเม่ือวันท่ี ๒๓ สิงหาคม ๒๕๕๐
ในประเทศไทยก็มีข่าวใหญ่ทางส่ือมวลชนสาขาต่าง ๆ  ว่า แพทย์
ได้เปิดเผยว่ามีการนำเอาเนื้อปลาปักเป้ามาแล่ขายปลอมเป็น
ปลาแซลมอน มีผู้ซ้ือไปประกอบอาหารบริโภค ทำให้มีผู้เสีย
ชีวิตถึง ๑๕ ราย และต้องเข้ารับการรักษาในโรงพยาบาลหลาย
แห่ง อีก ๑๑๕ ราย ก่อนเกิดเหตุ ประเทศไทยก็มีกฎหมายห้าม
การจำหน่ายปลาปักเป้ามานานกว่า ๕ ปีมาแล้ว แต่ก็มีการละเมิด

ผู้นิพนธ์สนใจใคร่รู้เรื่องปลาปักเป้า ลองค้นดูทาง
อินเทอร์เน็ท ก็ได้ความรู้มากมายจากพจนานุกรมเสรี “วิกิพีเดีย”
บทความท่ีนำมาเสนอน้ี รวมท้ังรูปภาพส่วนหน่ึง  ถอดความมาจาก
แหล่งข้อมูลท่ีกล่าวถึงน้ัน
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ชาวญ่ีปุ่นนิยมบริโภคปลาปักเป้ามานานนับศตวรรษ
มาแล้วนับตั้งแต่สมัยราชวงศ์โชมอนเมื่อ ๒,๓๐๐ ปีมาแล้ว
หลักฐานก็คือ พบก้างปลาปักเป้าอยู่ตามกองเนินซากเปลือก
หอยด้วย มีการห้ามเสิร์ฟอาหารประเภทปลาปักเป้าถวายสมเด็จ
พระเจ้าจักรพรรดิแห่งญ่ีปุ่น ท้ังน้ีเพ่ือเป็นมาตรการ การถวาย
อารักขาความปลอดภัยแก่พระองค์น่ันเอง

ในญี่ปุ่น ความที่นิยมจับมาจำหน่ายกันมากจนเกรง
ว่าจะสูญพันธ์ุ เพ่ืออนุรักษ์ปลาปักเป้า มิให้สูญพันธ์ุเพราะจับ
กันมาก จึงมีระเบียบข้อบังคับโดยเฉพาะในการจับปลาปักเป้า
ในฤดูวางไข่ ชาวประมงมักจะจับปลาปักเป้าไปเพาะเลี้ยงใน
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กระชังทางฝ่ังทะเลมหาสมุทรแปซิฟิค ราคาจำหน่ายในตลาด
ปลาปักเป้าจะสูงขึ้นในฤดูใบไม้ร่วงและในฤดูหนาว เพราะ
ปลาจะมีไขมันมาก แต่ก็จะไม่จำหน่ายให้ประชาชนท่ัวไป

ในอดีต ก็มีข่าวการกินปลาปักเป้าอยู่บ้าง ไม่ดังระเบิด
เหมือนครั้งที่มีข่าวที่เล่าไว้ในตอนเริ่มเรื่อง ผู้คนก็เลยไม่ค่อย
ทราบเร่ืองราวถึงพิษอันร้ายแรง จึงมีข่าวการตายจากปลาปักเป้า
อยู่บ้าง เช่น ประมาณปี พ.ศ. ๒๕๔๕ ก็มีชาวบ้านจับปลาปักเป้า
ได้จากแม่น้ำมูล เอามาต้มกินกัน ชาวประมงผู้พ่อและลูกก็
เลยเสียชีวิตด้วยกัน  ย้อนกลับไปท่ีมีข่าวในหนังสือพิมพ์ พ.ศ.
๒๕๒๔ โน่น หนังสือพิมพ์ประจำวันท่ี ๒๐ และ ๒๑ มกราคม
๒๕๒๔ หลายฉบับเสนอข่าวคนงานหนุ่มโรงงานทำปลาป่น
แห่งหนึ่งที่จังหวัดสมุทรปราการ กินปลาปักเป้าทะเลที่มีไข่
เต็มท้องแล้วเกิดอาการพิษจนถึงแก่ความตายที่โรงพยาบาล
ในหนังสือพิมพ์รายวันสยามรัฐ ประจำวันที่ ๒๑ มกราคม
๒๕๒๔ พลตรีหม่อมราชวงศ์ คึกฤทธ์ิ ปราโมทย์ คอลัมนิสท์
ช่ือดังของไทยเรา ในคอลัมน์ “ซอยสวนพลู” ท่านก็ได้เขียนถึงการ
กินปลาปักเป้าของชาวญ่ีปุ่นเอาไว้ด้วย

ผู้นิพนธ์ลองย้อนไปในอดีตเพ่ือหาข้อมูลเก่ียวกับกิน
ปลาปักเป้าแล้วเกิดพิษในบ้านเรา ก็ไปพบบทความเร่ืองพิษปลา
ปักเป้าท่ีเรียบเรียงโดย ผศ.นพ.ธารา ตริตระการ (ปัจจุบันเป็น
ศาสตราจารย์ ภาควิสัญญีวิทยา คณะแพทยศาสตร์ ศิริราชพยาบาล
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มหาวิทยาลัยมหิดล) และ นพ.เทพกร สาธิตการมณี  ตีพิมพ์ไว้ใน
วารสารสุขภาพของแพทยสมาคมแห่งประเทศไทยฯ พ.ศ.
๒๕๒๔ ปีท่ี ๙ ฉบับท่ี ๖ หน้า  ๗๙-๘๖ เป็นเร่ืองท่ีน่าสนใจ จึงขอ
นำข้อความบางตอนมาประกอบในเร่ืองน้ี

ไม่เคยมีสถิติหรือบันทึกไว้ว่า เคยมีคนไทยตายจาก
กินปลาปักเป้ามากน้อยเท่าใด อาจารย์หมอธาราฯ ท่านลองไป
ค้นดูข่าวเก่าๆ ท่านก็พบข่าวในหนังสือพิมพ์กรุงเทพฯ – เดลิเมล์
วันท่ี ๑๔ กุมภาพันธ์ พ.ศ. ๒๔๗๒ ลงข่าวว่าชาวบ้านท่ีจังหวัด
ชลบุรีกินปลาปักเป้าทะเลเข้าไปแล้วป่วย ๑๒ คน ตาย ๓ คน
หลังจากน้ันก็มีข่าวปรากฏในหน้าหนังสือพิมพ์เป็นระยะ ๆ  เช่น
เม่ือ พ.ศ. ๒๕๐๒ ท่ีจังหวัดสมุทรสงคราม มีผู้นำปลาปักเป้า
มาทอดกินกับบุตรอายุ ๕ ขวบ แล้วเกิดเป็นพิษตายท้ังคู่ เม่ือวันท่ี
๑๔ พฤศจิกายน ๒๕๑๔หนังสือพิมพ์ไทยรัฐลงข่าวว่าราษฎร
ท่ีตำบลบ้านเกาะ จังหวัดสตูล นำปลาปักเป้าทะเลท่ีมีไข่เต็มท้อง
มาต้มยำกินแล้วป่วย ๑๐ คน ตาย ๘ คน ท่ีโรงพยาบาลศิริราช
ก็เคยรับผู้ป่วยท่ีกินพิษปลาปักเป้า ๒ คน ซ่ึงแพทย์ช่วยชีวิตไว้
ได้ท้ังคู่

เม่ือคร้ังท่ีอาจารย์หมอธาราฯมีโอกาสเดินทางไปภาค
อิสาน ท่านได้ทราบจากผู้อำนวยการโรงพยาบาลประจำจังหวัด
สกลนครว่า เม่ือประมาณกลางเดือนพฤศจิกายน พ.ศ.๒๕๒๓
มีผู้กินปลาปักเป้าน้ำจืดที่จับจากหนองหาร ๒ คน แล้วเกิด
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๓๔

อาการเป็นพิษขึ ้น คนหนึ่งตายที ่บ้าน อีกคนหนึ่งตายที ่
โรงพยาบาล

ในต่างประเทศก็มีข่าวทำนองน้ีอยู่ เช่นในเดือนมีนาคม
พ.ศ. ๒๕๕๑ ก็มีรายงานผู้เสียชีวิตและป่วยในครอบครัว ๆ
หนึ่งในประเทศฟิลิปปินส์ และก่อนหน้านั้นก็มีเหตุการณ์
ปลาปักเป้าเป็นพิษทำให้มีผู้เสียชีวิต ๔ ราย และล้มป่วยอีก ๕ ราย

ในระยะก่อนปี พ.ศ.๒๕๐๑ กินปลาปักเป้าแล้วเป็น
พิษจะมีรายงานจากประเทศญี่ปุ่นซึ่งนิยมบริโภคปลาปักเป้า
กันมาก แต่ปัจจุบันน้ีไม่ค่อยมีรายงานเน่ืองจากมีระเบียบเข้มงวด
เก่ียวกับการจำหน่ายและการบริการอาหารปลาปักเป้าในภัตตาคาร
ซ่ึงจะได้นำมาเสนอในลำดับต่อไป

ปลาปักเป้าคือปลาชนิดใด
“ปลาปักเป้า”  ในภาษาอังกฤษเรียกปลาปักเป้าว่า

“pufferfish” หรือ “blow fish” ภาษาญี่ปุ่นเรียกว่า “ฟูกุ”
แปลตามตัวอักษรแปลว่า “หมูแม่น้ำ-river pig” ในญ่ีปุ่นมีการ
นำไปบริโภคเป็นอาหาร งานเลี้ยงที่หรูๆจะต้องมีอาหารจาน
ปลาปักเป้าพวกน้ีบริการเสมอ โดยใช้เน้ือปลาไปบริโภคเป็น
ปลาดิบ “ซาชิมิ” หรือ “ซูชิ” และอาหารอีกจานหนึ่งเรียกว่า
“ชิรินาเบะ-chirinabe” นับว่าเป็นอาหารท่ีมีราคาสูงและรสเย่ียม
ปลาปักเป้าท่ีนิยมบริโภคกันส่วนใหญ่เป็นปลาสปีชีส์ในจีนัส
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Takifugu นิยมมากก็คือปลาปักเป้าท่ีมีช่ือสามัญว่าปลาปักเป้า
เสือ- tiger blowfish หรือ torafugu (ท่ีมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า
Takifugu rubripes) ส่วนสปีชียส์อ่ืนน้ันมีปลาปักเป้า Higanfugu
(T. pardalis) ปลาปักเป้า Shosaifugu (T. vermicularis), และปลา
ปักเป้า Namerafugu (T. porphyreus) ปักเป้าในจีนัส  Lagoce-
phalus หรือ จีนัส Sphoeroides หรือ จะใช้ปลา porcupinefish
(Harisenbon)ในจีนัส “ดีโอดอน- Diodon”

ความก้าวหน้าของงานวิจัยเก่ียวกับการเพาะเล้ียงสัตว์น้ำ
เป็นผลให้เกษตรกรชาวประมงสามารถเพาะเลี้ยงปลาปักเป้า
ได้เป็นจำนวนมากในกระชัง นักวิจัยได้พยายามเลี้ยงให้ปลา
ปักเป้ามีความต้านทานต่อแบคทีเรียท่ีสร้าง “สารพิษเทโทรโด



ระบาดบันล ือโลก ๑๓  > อาหารเป ็นพิษ

ท็อกซิน” เม่ือปลาปักเป้ากินแบคทีเรียสายพันธ์ุท่ีสร้างท็อกซิน
เข้าไป# แบคทีเรียสายพันธุ์ดังกล่าวก็ไม่สามารถที่จะเจริญ
แพร่พันธุ์สร้างสารพิษในปลาได้ ปลาปักเป้าที่เพาะในฟาร์ม
ดังกล่าวจึงไม่มี “เทโทรโดท็อกซิน” (non-poisonous fugu) จึง
บริโภคได้โดยปลอดภัย  ฟาร์ม Usuki ในเมือง Oita Prefecture
เป็นท่ีรู้จักกันดีว่าเป็นแหล่งท่ีจะหาปลาฟูกุไร้พิษมาบริโภคได้
โดยไร้กังวล ตลาดท่ีจำหน่ายปลาปักเป้าฟูกุท่ีใหญ่ท่ีสุดในญ่ีปุ่น
คือตลาด Shimonoseki.

ปลาปักเป้ามีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Tetrodotoxin ตาม
ช่ือปลาปักเป้าซ่ึงอยู่ในตระกูล Tetraodontidae ภาษาไทยก็เรียกว่า
พิษปลาปักเป้า

พิษนี้มีอยู่ในไข่, ตับ, น้ำดี, ลำไส้ และผิวหนังของ
ปลาปักเป้า ส่วนเนื้อปลานั้นไม่มีพิษ กินได้ยกเว้นบางชนิด
และบางฤดูเท่านั้นที่เนื้อปลาอาจมีพิษด้วย พิษของปลาจะมี
มากในฤดูที่ปลาวางไข่ ไข่ปลาจะมีพิษมากที่สุด เมื่อกินไข่ก็
จะได้รับพิษมากจนถึงแก่ความตายอย่างรวดเร็ว จึงมีคำกล่าวว่า
“เน้ือกินได้ ไข่กินตาย”

# แบคทีเรียท่ีสร้างสารพิษได้ได้แก่  Pseudoalteromonas tetraodonis
และบางสปีชียส์ของPseudomonas  และVibrio

๓๖
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๓๗

Torafugu ปลาปักเป้าเสือที่วางจำหน่ายสำหรับพ่อครัวฟูกุนำไปชำแหละ
บริการที่ตลาด Tsukiji fish market ในกรุงTokyo

ปลาปักเป้าที่มีจำหน่ายในตลาดปลาในนครโอซากา
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๓๘

ปลาปักเป้ามีหลายชนิด มีทั้งน้ำจืดและน้ำเค็ม มี
ลักษณะเฉพาะคือปากเป็นจงอยคล้ายปากนกแก้ว มีหนาม
ตามผิวหนัง เมื่อถูกรบกวนหรือถูกทำร้าย จะพองตัวจนกลม
เหมือนลูกบอลล์ ปลาปักเป้าน้ำจืดตัวเล็ก ผิวสากคล้ายกระดาษ
ทราย ปลาปักเป้าน้ำเค็ม มีทั้งตัวเล็กและใหญ่ บางชนิดเช่น
ปลาปักเป้าทุเรียนมีหนามแหลมยาวตามตัว เมื่อพองตัวแล้ว
ก็มีหนามเต็มตัวเหมือนทุเรียนไม่มีผิด ในประเทศไทยพบว่า
มีปลาปักเป้าประมาณ ๒๐ ชนิด เกือบทุกชนิดมีพิษ เม่ือเทียบ
ขนาดอวัยวะที่มีพิษเช่นไข่หรือตับที่มีน้ำหนักเท่าๆ กันแล้ว
ปลาปักเป้าน้ำจืดมีพิษมากกว่าน้ำเค็ม แต่ปลาปักเป้าน้ำเค็ม
ตัวใหญ่กว่า เม่ือรวมแล้วท้ังตัวจึงมีพิษมากกว่า

คนไทยนิยมกินปลาปักเป้าหรือไม่
อาจารย์หมอธาราฯ เคยสอบถามชาวประมง แม่ค้าปลา

แม่ค้าขายปลาปักเป้าสต๊ัฟท่ีสนามหลวง ปรากฏว่าชาวประมง
ไทยนิยมกินปลาปักเป้าทะเลมากเหมือนกัน เพราะเน้ือปลาขาว
ละเอียด มีรสหวาน ไม่ว่าจะเอามาทอด ต้มหรือยำกินก็อร่อย
กว่าปลาชนิดอ่ืน ๆ

เขารู้มานานแล้วด้วยว่า พิษปลาอยู่ท่ีน้ำดี เวลาทำปลา
ปักเป้ากินน้ันต้องระมัดระวังอย่างท่ีสุด อย่าให้ถุงน้ำดีแตกได้
เพราะถ้าถุงน้ำดีแตก น้ำดีกระเด็นหรือหยดไปถูกเนื้อปลา
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คนท่ีกินเน้ือปลาก็อาจเป็นพิษจนตายได้ แต่ท่ีน่าเป็นห่วงก็คือ
ส่วนมากไม่รู้ว่า ไข่ปลามีพิษ จึงกินไข่ปลาด้วย ทุกคร้ังท่ีมีข่าว
ว่ากินปลาปักเป้าตาย จะพบว่าปลาปักเป้าที่กินนั้น มีไข่เต็ม
ท้องน่ากินมาก หนุ่มโรงงานทำปลาป่นท่ีเป็นข่าวก็เช่นเดียวกัน
กินปลาปักเป้าทะเลท่ีมีไข่เต็มท้องน่ากิน เลยเอาไปแกงต้มยำ
กินจนตาย

ที่น่าเป็นห่วงคือการกินปลาปักเป้าน้ำจืด ชาวอิสาน
นิยมกินกันมากที่ตลาดสดจังหวัดสกลนคร มีปลาปักเป้า
วางขายเป็นอ่าง ๆ เป็นประจำ โดยที่ชาวบ้านไม่รู้เลยว่าปลา
ปักเป้ามีพิษ

ปลาปักเป้า
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๔๐

ปลาปักเป้าฟูกุนี้ชาวญ่ีปุ่นทราบกันดีว่า มีสารชีวพิษ
ท่ีร้ายแรงทำให้ถึงตายได้ พิษดังกล่าวมีช่ือว่า “เทโทรโดท็อกซิน-
tetrodotoxin” การนำไปปรุงอาหารจะต้องรู้จักวิธีการเอาส่วนท่ีก่อ
พิษออกเสียก่อนเพื่อมิให้พิษปนเปื้อนเนื้อที่จะนำไปบริโภค
ในญี่ปุ่นและหลายๆประเทศ ภัตตาคารที่เสิร์ฟซุชิฟูกุ จะมี
กฎหมายควบคุมโดยเฉพาะ พ่อครัวผู้ปรุงจะต้องผ่านการฝึกอบรม
จนได้ใบอนุญาตมีประกาศนียบัตรรับรอง และต้องปิดประกาศ
แสดงเอกสารรับรองต่าง ๆ ให้ปรากฏไว้ท่ีหน้าภัตตาคารจึงจะ
จำหน่ายได้ เขาเล่ากันว่า ส่วนท่ีอร่อยสุดสุดของปลาปักเป้าก็คือ
“ตับ” และก็ตับนี่แหละ กลับกลายเป็นอวัยวะที่มีพิษร้ายแรง
ท่ีสุดของปลาปักเป้า

ทางการญ่ีปุ่นจึงออกกฎหมายห้ามภัตตาคารจำหน่าย
ตับปลาปักเป้ามาต้ังแต่ปี พ.ศ. ๒๕๒๗ ตลาดขายส่งปลาปักเป้า
ท่ีใหญ่ท่ีสุดในญ่ีปุ่นคือตลาดปลา Shimonoseki

ผู้นิพนธ์เคยไปประชุม และไปทัศนาจรญ่ีปุ่นนับสิบคร้ัง
แต่ก็ยังไม่เคยมีโอกาสไปรับประทานฟูกุ ซาชิมิ แต่อาจารย์
หมอธารา ท่านโชคดีท่ีได้ไปลองล้ิมชิมรสมาแล้ว ท่านเล่าว่า
ท่านไปรับประทานกับผู้เชี่ยวชาญเรื่องพิษของปลาปักเป้าที่
ภัตตาคารเล็ก ๆ แห่งหน่ึงในญ่ีปุ่น  มีปลาปักเป้าสต๊ัฟแขวนไว้
หน้าร้าน เพื่อบอกให้รู้ว่าที่ร้านนี้มีปลาปักเป้าบริการ เมื่อนั่ง
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๔๑

โต๊ะและสั่งอาหารเรียบร้อย สักครู่ผู้เสริฟอาหารก็นำดอก
เบญจมาศส่งให้คนละช่อแล้วจึงยกจานปลาปักเป้าดิบที่หั่น
เป็นแว่นบางใสมาให้ ลักษณะการเรียงแว่นปลาน้ันเป็นลวดลาย
แบบเดียวกับการเรียงตัวของกลีบดอกเบญจมาศท่ีเขานำมาให้ดู
เนื้อปลาแต่ละชิ้นจะต้องหั่นให้บางจนมองเห็นลวดลายดอก
เบญจมาศที่พื้นจานเปลใหญ่ ก่อนจะกินปลาจะต้องวิพากษ์
วิจารณ์ศิลปะการจัดก่อนว่าดีเพียงใด สวยงามเพียงใด ยังบกพร่อง
ท่ีใดบ้าง แล้วจึงใช้ตะเกียบหยิบปลามาจ้ิมกับน้ำจ้ิม ซ่ึงทำด้วย
ถ่ัวบดและพริกน้ำเช่ือม คล้าย ๆ น้ำจ้ิมสำหรับปลาหมึกย่างใน

ปลาปักเป้าดิบที่หั่นเป็นแว่นบางใสมาให้ ลักษณะการเรียงแว่นปลานั้นเป็นลวดลาย
แบบเดียวกับการเรียงตัวของกลีบดอกเบญจมาศ
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๔๒

บ้านเรา รสชาติของปลาก็อร่อยจริง ๆ  รสหวาน กรอบ ไม่มีกล่ิน
คาวอย่างปลาดิบชนิดอื่น ๆ ของญี่ปุ่น หลังจากนั้นก็กินปลา
ปักเป้าต้ม คล้ายต้มยำโป๊ะแตกของเรา รสปลาปักเป้าต้มก็
อร่อย เน้ือละเอียด นุ่มและหวาน น่ากินจริง ๆ ส่วนการท่ีจะ
โรยพริกเล็กน้อยพอให้กินแล้วปากชา ๆ

อุบัติการณ์
ตามสถิติของสำนักงานประชาสงเคราะห์และสาธารณสุข

ญี่ปุ่น มีบันทึกเหตุการณ์การเป็นพิษจากการกินปลาปักเป้า
ระหว่างปี พ.ศ. ๒๕๓๙ ถึง ๒๕๔๙ ปีละประมาณ ๒๐ – ๔๔
เหตุการณ์ (แต่ละเหตุการณ์มีผู้ร่วมบริโภคจำนวนหลายราย
ด้วยกัน) แต่ละปีจะมีผู้ป่วยต้องเข้ารับการรักษาในโรงพยาบาล
ประมาณ ๓๔ ถึง ๖๔ ราย และเสียชีวิตประมาณ ๒ ถึง ๖ ราย
โดยมีอัตราป่วย/ตายประมาณร้อยละ ๖.๘ เหตุอุบัติเป็นส่วน
ใหญ่ในกรุงโตเกียว และเกิดเหตุจากภัตตาคาร ส่วนน้อยเป็น
ชาวประมงเอง ปี พ.ศ. ๒๕๐๑ ปีแรกท่ีมีการออกกฎว่าด้วยการ
ออกใบอนุญาตพ่อครัว ก็มีผู้เสียชีวิต ๑๗๖ คน จากการศึกษา
ของสถาบันวิจัยปลาฟูกุ ร้อยละ ๕๐ ของผู้เสียชีวิตเกิดพิษ
จากการกินตับปลา ร้อยละ ๔๓ กินรังไข่ ร้อยละ ๗ กินหนัง
ปลาปักเป้า
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๗๑

ไข่แมงดาทะเลมีพิษถึงตาย

เกี ่ยวกับเรื ่อง “ไข่แมงดาทะเลมีพิษถึงตาย”  นี้
ผู้นิพนธ์ได้ขออนุญาตคัดจากบทความในอินเทอร์เน็ตของ
ผศ.ดร.ผ่องศรี  ทิพวังโกศล เรื่องแมงดาทะเล (ที่มา: http://
www.seaanimal.com)

มีข่าวในหน้าหนังสือพิมพ์ที่พบหนูน้อยวัย ๘ ขวบ
เปิบไข่แมงดาเสียชีวิต สร้างความประหวั่นพรั่นพรึงให้กับ
ผู้พิสมัยเมนูไข่แมงดายำ แต่ก็มีข้อถกเถียงกันอยู่มากมายว่า
บางคนกินแมงดาทะเลมาเป็นเวลาเกือบสิบกว่าปีทำไมไม่ตาย
จากประสบการณ์ที่เล่าต่อกันมาว่าวิธีการกินแมงดาทะเลให้
ปลอดภัยคือต้องผ่าเอาเส้นเมาออกก่อนนำมาปรุงหรือ
รับประทาน ถึงแม้ว่าจะทำตามขั้นตอนแล้วก็ยังมีข่าวว่า มี
คนตายจากการกินแมงดาทะเลอยู่เร่ือยมา จึงมีคำถามท่ีสงสัย
กันอยู่ว่า “จริงหรือไม่ท่ีกินแมงดาทะเลทำให้ตายได้” แล้วยังมี

รูปร่างของแมงดาทะเล
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รูปที่ ๑ แมงดาทะเล (ด้านบน)                                  รูปที่ ๒ แมงดาทะเล (ด้านท้อง)
(ที่มา: http://www.taklong.com)

๔๔

คำถามต่อไปอีกว่า “แล้วจะกินแมงดาทะเลดีไหม” เน่ืองจาก
รสชาติของแมงดาทะเลโดยเฉพาะไข่ของมันนั้นขึ้นชื่อว่ามี
ความอร่อยมาก ทำให้คนที่นิยมยำไข่แมงดา มีความรู้สึกไม่
มั่นใจในความปลอดภัย ดังนั้นต้องมาทำความรู้จักกับชนิด
ของแมงดาทะเล และพิษของมันว่าเป็นอย่างไร

 แมงดาทะเลเป็นสัตว์ที่มีรูปร่างแปลก เหมือนชาม
กะละมังคว่ำ ทางด้านหัวโค้งกลม แมงดาทะเลมีเปลือกหนา
แข็ง ห่อหุ้มอยู่ทั่วทั้งตัว มีหางแข็งยาว ปลายแหลม ยื่นออก
มาหาส่วนท้ายของลำตัว สำหรับใช้ต่างสมอปักลงกับพื้น
ท้องทะเล เม่ือต้องการนอนน่ิงอยู่กับท่ี แมงดาทะเลอาศัยอยู่ท่ี
พ้ืนทะเลน้ำต้ืน ๆ คลานหากินไปตามพ้ืนทราย กินหอยเล็ก ๆ
ปูเล็ก ๆ  เป็นอาหาร ศัตรูคือเต่าทะเลและฉลาม แมงดาทะเลตัวผู้
กับตัวเมียมีรูปร่างคล้ายกัน แต่ตัวเมียมีขนาดใหญ่กว่ามาก
ไข่เป็นเม็ดกลมสีเหลืองขนาดเม็ดสาคู และมีจำนวนหลาย
ร้อยฟอง
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๔๕

แมงดาทะเลมีก่ีชนิด
แมงดาท่ีพบในทะเลไทยมีอยู่ ๒ ชนิดคือ แมงดาจาน

หรือแมงดาทะเลหางเหล่ียม มีขนาดใหญ่ อาศัยอยู่ตามพ้ืนทะเล
วางไข่ตามริมชายฝั่งที่เป็นดินทราย และแมงดาถ้วย แมงดา
ทะเลหางกลม เห-รา หรือ แมงดาไฟ มีขนาดเล็กกว่า แมงดา
จานและมีสีส้มหรือน้ำตาลเข้ม อาศัยอยู่ตามพื้นทะเลที่เป็น
ดินโคลนและตามคลองในป่าชายเลน

แมงดาชนิดไหนท่ีมีพิษ
ไข่ของเห-รา หรือแมงดาถ้วย และมีพิษในช่วงเดือน

กุมภาพันธ์-มิถุนายน

พิษของแมงดาทะเลอยู่ตรงไหน
พิษของแมงดาถ้วยน่าจะมาจาก ๒ สาเหตุคือ
๑. ตัวแมงดาถ้วยไม่มีพิษแต่เกิดจากแมงดาถ้วยไป

กินตัวแพลงก์ตอนที่มีพิษ หรือกินหอยหรือหนอนที่กิน
แพลงก์ตอนที่มีพิษเข้าไป ทำให้สารพิษไปสะสมอยู่ในเนื้อ
และไข่ของแมงดาถ้วย (คงเป็นพิษเหมือนหอย)

๒. ตัวแมงดาถ้วยมีพิษซึ่งเกิดจากแบคทีเรียในลำไส้
สร้างพิษข้ึนมาได้เอง
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๔๖

ความร้อนฆ่าพิษได้หรือไม่
เมื่อนำไข่หรือเนื้อมาปรุงหรือผัดให้สุกโดยเชื่อว่า

ความร้อนสามารถฆ่าพิษได้นั้น ความจริงแล้วความร้อนไม่
สามารถฆ่าพิษได้เลย เนื่องจากเป็นพิษชนิดที่มีผลต่อระบบ
ประสาทท่ีความร้อนไม่สามารถทำลายเช้ือได้

กินแล้วจะมีอาการอย่างไร
อาการขึ้นอยู่กับปริมาณที่กินเข้าไปมากหรือน้อย มี

อาการชาท่ีริมฝีปาก มือและเท้า เวียนศีรษะ คล่ืนไส้ อาเจียน
เดินเซ แขนขาไม่มีแรง พูดไม่ออก กลืนลำบาก หายใจไม่ออก
กล้ามเนื้อเกี่ยวกับการหายใจเป็นอัมพาต เนื่องจากพิษของ
แมงดาทะเลเป็นพิษต่อระบบประสาทที่ควบคุมการหายใจ
ในเด็กเล็กจะมีอาการรุนแรงมากกว่าผู้ใหญ่

จะมีวิธีป้องกันได้อย่างไร
วิธีป้องกันที่ดีที่สุดคือหลีกเลี่ยงไม่กินแมงดาทะเล

เพราะอาจมีโอกาสเสี่ยงที่จะเจอแมงดาทะเลที่มีพิษได้ แต่
สำหรับคนท่ีชอบกินแมงดาทะเลแล้วถ้าพบว่าหลังจากการกิน
แล้วรู้สึกมีอาการชาที่ปาก หายใจไม่ออก ทำการล้างท้อง
ล้วงคอทำให้อาเจียน แล้วรีบนำตัวส่งโรงพยาบาลให้เร็วท่ีสุด
การใช้เครื่องช่วยหายใจเป็นการรักษาอาการเบื้องต้น เพื่อ
ช่วยให้คนไข้หายใจได้ หลังจากนั้นก็รักษาตามอาการ แบบ
เดียวกับการรักษาผู้ป่วยท่ีได้รับสารพิษโดยท่ัวไป ในปัจจุบัน
ยังไม่มียาแก้พิษจากแมงดาทะเล
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๔๒

ทะเลเปล่ียนสีหรือข้ีวาฬ

พาลทำกุ้ง ทำหอย ทำปลา เป็นพิษ
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๔๘

มีรายงานข่าวในโปรเม็ดเมล์เม่ือวันพุธท่ี ๑๔ กรกฎาคม
พ.ศ. ๒๕๕๓  ว่ามีคำเตือนให้ระมัดระวังเร่ืองหอยเป็นพิษท่ีอาจ
ทำให้เกิดอาการอัมพาตในรัฐเมน สหรัฐอเมริกา เน่ืองมาจาก
ปรากฏการณ์ข้ีวาฬหรือ  red tide ตามแนวชายฝ่ังทะเลจาก Cutler
จนถึงแนวชายแดนแคนาดา

ทางการประกาศเตือนเน่ืองจากแนวข้ีวาฬอยู่ใกล้บริเวณ
ท่ีมีการเล้ียงหอยโดยเกรงว่าหากประชาชนบริโภคหอยท่ีจับจาก
บริเวณดังกล่าวจะเกิดพิษ จากการที่หอยได้พิษจากขี้วาฬ ซึ่ง
อาจรุนแรงถึงตายได้

เจ้าท่ีหน้าฝ่ายควบคุมโรคของรัฐเมนประกาศว่าให้เพ่ิม
ความระมัดระวังในการบริโภคหอย แม้ว่าจะเป็นหอยท่ีซ้ือจาก
ร้านท่ีได้รับอนุญาตให้จำหน่ายได้ก็ตาม  เจ้าหน้าท่ียังกล่าวเพ่ิมเติม
อีกว่า ไม่ควรจับหอยไม่ว่าชนิดใด ๆ ที่ลอยอยู่ในทะเลไป
รับประทาน เพราะหอยพวกนี้จะมีสารพิษมากกว่าหอยจาก
ก้นอ่าว  ถ้าหากรับประทานกุ้ง ไม่ควรรับประทานส่วนท่ีมีสีเขียวๆ
ในกุ้ง หรือเครื่องในกุ้ง (tomalley) เพราะตับของกุ้งจะอยู่ที่
ตรงน้ัน ตับจะเป็นอวัยวะท่ีสะสมพิษมากกว่าเน้ือกุ้ง ในปีท่ีผ่าน
มามีกรณีเกิดพิษจากการกินหอยท่ีเรียกว่า paralytic shellfish
poisoning  (PSP) ซ่ึงหมายความว่ากินหอยแล้วเป็นพิษและทำให้
เป็นอัมพาตอยู่ ๓ กรณี เหตุเกิดท่ีรัฐเมน (Downeast Maine)
ท้ังสามกรณีมีผู้ป่วยรวม ๘ ราย ด้วยกัน แต่ไม่มีผู้ใดเสียชีวิต ผู้ป่วย
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๔๙

๓ ราย จับหอยจากทะเลบริเวณที่ใกล้กับบริเวณที่มีขี้วาฬมา
บริโภค

ปรากฏการณ์น้ำทะเลเปล่ียนสี (red tide) คืออะไร
“ปรากฏการณ์น้ำทะเลเปล่ียนสี (red tide)” ปรากฏ-

การณ์น้ีรู้จักกันอีกช่ือว่า “ข้ีวาฬ”  เกิดจากกระบวนการท่ีเรียกว่า
“ยูโทรฟิเกชัน – eutrophication”  อันเป็นปรากฏการณ์หน่ึงท่ีเกิด
จากการท่ีแหล่งน้ำต่าง ๆ ท่ีอุดมไปด้วยสารเคมีปนเป้ือน โดย
เฉพาะฟอสฟอรัส และไนโตรเจน ซ่ึงได้มาจากการปล่อยน้ำท้ิง
จากภาคการเกษตร อุตสาหกรรม การซักล้าง สารเคมีปนเป้ือน
ไหลลงสู่แหล่งน้ำธรรมชาติ ทำให้ปริมาณฟอสฟอรัสและ
ไนโตรเจนสูงขึ้น ส่งผลให้สาหร่าย (algae) และแพลงตอน
(plankton) ในแหล่งน้ำน้ัน สามารถเจริญเติบโตได้ดีและรวดเร็ว
ทำให้เราเห็นน้ำเปล่ียนสี  น้ำทะเลอาจเปล่ียนเป็นสีต่าง ๆ  เช่น สี
เขียว สีเหลือง และสีแดงเป็นต้น ข้ึนอยู่กับชนิดของแพลงตอน
เม่ือเกิด eutrophication  ในแหล่งน้ำ ส่ิงท่ีจะเกิดข้ึนตามมา คือ
ส่ิงมีชีวิตในน้ำอ่ืนๆ จะตายเป็นจำนวนมาก และมีกล่ินเหม็น
เน่าเสีย เน่ืองจากสาหร่ายในน้ำจะเจริญเติบโตอย่างรวดเร็ว จึง
ทำให้มีปริมาณสาหร่ายท่ีหนาแน่น และจะไปก้ันแสงอาทิตย์
ไม่ให้ส่องผ่านลงไปใต้น้ำได้ ทำให้พืชที่อยู่ใต้น้ำไม่สามารถ
สังเคราะห์แสงและตายในท่ีสุด หอยหลายชนิดก็ได้รับผลกระทบ
น้ีด้วย จึงเป็นเร่ืองท่ีก่อพิษได้
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๕๐

ถ้ามีแพลงตอนปริมาณมากเกินไปอาจจะทําให้สัตว์น้ำ
ตายได้ ปรากฏการณ์นี้เองที่เราเรียกกันว่า น้ำทะเลเปลี่ยนสี
หรือข้ีวาฬ (Red tide) จะพบว่ามีสาหร่ายทะเลท่ีมีสารพิษเป็น
สาหร่ายสีแดง (Red tide) ลอยเป็นแพยาวในทะเล

ในบ้านเรา ก็คงจะได้ยินเรื่องคนบริโภคหอยแล้ว
เกิดแพ้พิษ ก็มีมูลเหตุจากเร่ืองน้ีเอง หอยนางรมและหอยแมลงภู่
จะกินแพลงตอนท่ีมีสารพิษ (toxicgenic dinoflagellates) อันเกิด
จากแพลงตอนบางชนิดอาศัยอยู่ในสภาวะแวดล้อมที่เจริญ
เติบโตและขยายพันธุ์อย่างรวดเร็ว เมื่อหอยนี้กินสาหร่าย
ประเภทนี้เข้าไปจะทำให้พิษขึ้นในตัวมันเอง dinoflagellate

สิ่งมีชีวิตในน้ำ จะตายเป็นจำนวนมาก
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๕๑

เป็นแพลงตอนเป็นพืชเซลล์เดียว และมีรงควัตถุ ในบางสภาวะ
ประมาณเดือนพฤษภาคม - สิงหาคมจะแพร่พันธ์ุได้มาก  หอย
กาบคู ่ เช่น หอยแมลงภู ่ที ่อาศัยอยู ่ ในบริเวณนั้นจะกิน
แพลงตอนเหล่าน้ีเป็นอาหาร  แล้วคายสารชีวพิษออกมา   สาร
ชีวพิษ ท่ีรู้จักกันดี คือ saxitoxins

Saxitoxins เป็นสารอัลคาลอยด์ มีพิษรุนแรงมาก
ละลายน้ำได้ดี ทนต่อความร้อน การทําให้ร้อนให้สุกทําให้
พิษลดลงได้ แต่ไม่สามารถทําลายพิษให้หมดได้ พิษจะถูก
ดูดซึมได้อย่างรวดเร็วจากทางเดินอาหารแล้ว ออกฤทธิ์ต่อ
ระบบประสาทส่วนปลายและระบบประสาทอัตโนมัติ เช่น
เดียวกับพวก ยางน่อง (หรือคูราเร่ - curare) มีฤทธิ์ขัดขวาง
การส่ือกระแสประสาท (curare เป็นสารท่ีพรานล่าเน้ือใช้ทา
ปลายลูกศรให้สัตว์เป็นอัมพาต)

อาการเกิดพิษ
อาการแพ้พิษจากการบริโภคหอยที่มีสารชีวพิษจะ

เกิดสองระบบคือ ระบบทางเดินอาหาร และระบบประสาท
อาการพิษ จะเกิดข้ึนภายใน ๓๐ นาที หลังรับประทาน

หอย เริ่มจากอาการชาบริเวณปาก ลิ้นและหน้า รู้สึกตัวลอย
รู้สึกปวดแสบร้อนที่ลิ้น ในปาก และตามแขนขา ปวดท้อง
คล่ืนไส้ อาเจียน ท้องร่วง หายใจลําบาก พูดไม่ชัดกลืนลําบาก
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เดินโซเซ กล้ามเนื้อสั่นกระตุก ชัก ต่อมากล้ามเนื้อหายใจ
เป็นอัมพาต การนํากระแสคลื่นไฟฟ้าหัวใจผิดปกติ ทำให้
หัวใจเต้นผิดจังหวะ ผู้ป่วยอาจตายได้ใน ๒ - ๑๒ ช่ัวโมง แต่ถ้า
ผู้ป่วยรอดได้ถึง ๒๔ ชั่วโมง การพยากรณ์โรคจะดีขึ้นมาก
หลักในการวินิจฉัยที่สําคัญคือ แพทย์ต้องรู้จักและนึกถึง
ภาวะพิษนี้ โดยได้จากประวัติการรับประทานหอย แล้วเกิด
อาการท้ังทางระบบทางเดินอาหารและระบบประสาท และตัด
สาเหตุอ่ืนท่ีทำให้เกิดอาการออกไป การตรวจสารพิษในหอย
จะช่วยยืนยันการวินิจฉัย อาจตรวจพบสารชีวพิษในเลือดและ
ปัสสาวะ

การรักษา
ถ้าบริโภคเข้าไปใหม่ๆ ก็ให้สวนล้างกระเพาะอาหาร

แต่ถ้าบริโภคมานานแล้วมีอาการแล้ว ก็รักษาตามอาการ
รักษาประคับประคอง อาจต้องเจาะคอช่วยการหายใจ ไม่มี
ยารักษาโดยเฉพาะ ยาต้านฤทธิ์ยางน่อง (คูราเร่) อาจช่วยได้
ในบางราย

การป้องกัน
การป้องกันคือการหลีกเลี่ยงบริโภคหอยที่จับจาก

บริเวณน้ำเปล่ียนสี ชุมชนต้องช่วยกันเฝ้าสังเกต ทางการต้อง
หม่ันสำรวจและประกาศเตือนประชาชนเป็นระยะๆ
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ขี้วาฬจะทำให้หอยเท่านั้นที่มีพิษหรือสัตว์น้ำชนิดอื่น ๆ จะ
พลอยเป็นพิษได้หรือไม่

ขอตอบว่าได้ เช่นปลาหลายชนิด โดยเฉพาะปลาที่
อยู่ตามแนวปะการัง จำพวกปลากะรัง ปลาเก๋าน่ันเอง

ผลของขี้วาฬที่มีต่อปลา ทำให้ปลาเป็นพิษ เช่นโรค
Ciquatera ซ่ึงเกิดจาก Ciquatera toxin

Ciquatera  (อ่านว่า ซีกกวาเทรา - seeg-wha-terra -) คือโรคอะไร
Ciguatera (ซีกกวาเทรา) เป็นโรคอาหารเป็นพิษโรค

หนึ่ง เกิดขึ้นจากการบริโภคปลาที่จับได้ตามแนวปะการัง
ตามชายฝ่ังทะเล โดยเน้ือปลาจะมีสารพิษปนเป้ือน สารพิษน้ี
ถูกผลิตข้ึนโดยส่ิงมีชีวิตในน้ำขนาดเล็ก ๆ ท่ีเรียกช่ือรวม ๆ ว่า
แพลงตอน และแพลงตอนประเภทท่ีมีช่ือว่า dinoflagellates เช่น
Gambierdiscus toxicus ซึ่งจะพบได้ในน้ำทะเลในเขตร้อน
และเขตอบอุ่น  ตามปกติแพลงตอนเหล่าน้ีจะเกาะอยู่กับปะการัง
ตะไคร่ และสาหร่าย ปลาเล็กๆ เช่นเดียวกับหอย ก็จะกินข้ีวาฬ
ดังท่ีได้กล่าวมาแล้ว  ก็จะได้สารพิษ ซ่ึงจะเรียกให้ถูกต้อง ให้
จำเพาะลงไปอีกว่า “สารชีวพิษ”  เข้าไปด้วย ปลาใหญ่ที่กิน
ปลาเล็กก็จะได้สารชีวพิษสะสมจนกลายเป็นแหล่งก่อพิษ

กุ้ง หอย ปลา  จากแหล่งต่าง ๆ จะมีสารชีวพิษน้ีมาก
น้อยแตกต่างกันโดยข้ึนอยู่กับแหล่งท่ีจับปลามา ว่ากินแพลงตอน
เข้าไปมากหรือน้อย ปลาจากหลายแห่งก็ปลอดสารชีวพิษน้ี
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ประเภทของสารชีวพิษในปลาได้แก่ ซีกกวาท็อกซิน
(ciguatoxin), มายโตท็อกซิน (maitotoxin), สการิโตท็อกซิน
(scaritoxin) และพาลีท็อกซิน (palytoxin) ปลาต่างชนิดก็มี
สารพิษมากน้อยต่างกัน แต่สารพิษนานาชนิดเหล่าม้ี ทนความ
ร้อน แม้จะต้มให้เดือดนานเท่าใดไม่เสียคุณสมบัติในการก่อ
พิษหรือไม่สามารถกำจัดพิษได้ เมื่อมนุษย์บริโภคปลาที่มี
สารพิษเข้าไปจึงเกิดอาหารเป็นพิษ แม้ว่าจะปรุงให้สุกดีแล้ว
ก็ตาม

ภาวะพิษซีกกวาเทรา (Ciguatera poisoning)
ปรากฏการณ์การเกิดพิษที่ทำให้เกิดโรคซีกกวาเทรา

(Ciguatera) น้ี มักจะพบมากในหมู่เกาะทะเลใต้ของมหาสมุทร
แปซิฟิก อาจมีรายงานว่าปลาชนิดหน่ึงเป็นพิษในบริเวณหน่ึง
แต่อาจจะไม่เป็นพิษในบริเวณใกล้เคียงกัน หรือแม้แต่ใน
บริเวณเดียวกัน ความรุนแรงของพิษก็ไม่เท่ากัน ปลาทะเล
หลายชนิดโดยเฉพาะปลาที่กินสัตว์อาจเป็นแหล่งสะสมของ
สารพิษน้ี ได้แก่ ปลาพวกปลาเก๋า ปลาน้ำดอกไม้ หรือปลาสาก
ปลาข้ีตังเป็ด ปลากะรัง ปลากะพงแดง ปลานกแก้ว ปลาไหล
ทะเล ปลาหมอทะเล เป็นต้น

สภาวะการเป็นพิษมีลักษณะท่ีน่าสนใจคือ ในระยะแรก
จะมีปลาท่ีเป็นพิษเพียงไม่ก่ีชนิด ต่อจากน้ันในระยะต่อมา ปลา
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เกือบทุกชนิดในบริเวณน้ันจะเป็นพิษ และในระยะสุดท้ายจะมี
ปลาเพียงไม่ก่ีชนิดท่ีเป็นพิษ ซ่ึงปลาท่ีเป็นพิษในระยะสุดท้ายน้ี
จะเป็นปลาท่ีกินเน้ือ (Carnivorous fish) ท่ีมีขนาดใหญ่

การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลกซ่ึงในปัจจุบัน
มีแนวโน้มที่จะเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วอันเนื่องมาจาก
กิจกรรมต่างๆ ของมนุษย์ ส่งผลให้ระบบความสัมพันธ์ระหว่าง
ส่ิงมีชีวิตกับส่ิงแวดล้อม (Ecosystem) เปล่ียนแปลง ท้ังทางตรง
และทางอ้อม อาทิเช่น อุณหภูมิ ความช้ืน ปริมาณฝน ปริมาณ
ก๊าซออกซิเจน ฯลฯ อีกท้ังปัญหามลพิษต่างๆ เช่น น้ำมันจาก
เรืออับปาง การทดลองระเบิดปรมาณู ของเสียพวกโลหะหนัก
เป็นต้น ล้วนมีผลให้ระบบห่วงโซ่อาหารเปล่ียนแปลงได้ท้ังส้ิน

ปลาทะเลหลายชนิดโดยเฉพาะปลาที่กินสัตว์อาจเป็นแหล่งสะสมของ
สารพิษนี้ ได้แก่ ปลาพวกปลาเก๋า ฯลฯ
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ข่าวเกี่ยวกับการกินปลาแล้วเป็นพิษ มีรายงานจาก
สหรัฐอเมริกาและฟิลิปปินส์มีดังน้ี

วารสาร MMWR: อันเป็นวารสารรายงานข่าว
เก่ียวกับการป่วย/การตาย  พิมพ์โดยศูนย์ควบคุมป้องกันโรคของ
สหรัฐ ฉบับท่ี ๓๔ ปีท่ี ๕๕ ประจำวันท่ี ๑ กันยายน พ.ศ. ๒๕๔๙
หน้า ๙๓๕-๙๓๗ รายงานข่าวดังน้ี

“Ciguatera Fish Poisoning — Texas, 1998, and South
Carolina, 2004”

ในรายงานเปิดเผยว่า มีผู้ป่วย ๔ ราย (๒รายในรัฐเท็กซัส
ปีพ.ศ. ๒๕๔๑ และอีก ๒ รายในรัฐเซ๊าท์ แคโรไลนา ปีพ.ศ.
๒๕๔๗)  ท่ีแพ้สารชีวพิษ “ซีกกวาท็อกซิน” เกิดจากการกินปลา
ที่จับมาจากนอกอาณาบริเวณที่ถือว่ามีการแพร่กระจายของ
สารชีวพิษดังกล่าว (ciguatera-endemic areas เช่นในทะเล
แคริบเบียนและชายทะเลตอนใต้ของรัฐฟลอริดา) แพทย์วินิจฉัย
เบื้องต้นว่าเป็นโรค “ซีกกวาเทรา” จากอาการระบบทางเดิน
อาหารและระบบประสาทหลังจากการกินอาหารท่ีปรุงจากปลา
ทะเลขนาดใหญ่

เท็กซัส ๒๕๔๑
ได้มีการศึกษาสำรวจถึงโรค “ซีกกวาเทรา” อันเกิด

พิษจากปลาได้จากกีฬาตกปลาท่ีตกได้จากอ่าวชายฝ่ังทะเลรัฐ
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เท็กซัส ระหว่างเดือนมกราคม ๒๕๔๘ ถึงมิถุนายน ๒๕๔๙
โดยติดตามสอบค้นประวัติผู้ป่วยท่ีเกิดพิษจากการบริโภคปลา
ท่ีตกได้ในบริเวณดังกล่าว โดยให้หมายเลขโทรศัพท์ท่ีโทรฯ
ติดต่อโดยไม่เสียค่าโทรศัพท์ ขอให้ผู้ให้ประวัติ เล่าถึงรายละเอียด
ท่ีมีอาการและระยะเวลาเกิดอาการภายหลังกินอาหารปลาแล้ว
ระยะเวลาท่ีป่วย ชนิดของปลาท่ีกิน ปริมาณท่ีกิน วิธีท่ีตกปลา
และบริเวณท่ีไปตกปลาแล้วได้ปลา

มีผู้ป่วย ๒ รายอยู่ในนครฮูสตัน รัฐเท็กซัสท่ีเป็นโรค
ดังกล่าว เม่ือปี พ.ศ. ๒๕๔๑ เป็นผู้ท่ีไปร่วมงานปาร์ต้ี เล้ียงอาหาร
ในงานมีอาหารท่ีปรุงจากเน้ือปลากะพง และเน้ือปลาน้ำดอกไม้
หรือปลาสาก (snapper; barracuda fillets ) ท่ีตกได้จากบริเวณ
ใกล้แท่นเจาะน้ำมันในอ่าวเท็กซัส ไม่มีเน้ือปลาเหลือพอท่ีจะ
ส่งชันสูตรในห้องปฏิบัติการ

สตรีวัย ๕๐ ปี หลังรับประทานอาหาร ๔ ชั่วโมง
มีอาการคันตามตัวท่ัวไป และมีอาการทางกระเพาะลำไส้อย่าง
รุนแรง คือมีอาการท้องเดิน ปวดท้อง คลื่นไส้ และอาเจียน
รุ่งข้ึนอีกวันก็ยังมีอาการเช่นน้ันอยู่

๒๔ ชั่วโมงหลังหลังรับประทานอาหาร เธอรู้สึกว่า
แขนและขาอ่อนแรง
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หลังรับประทานอาหารดังกล่าว ๒ วันมีอาการคล้าย
เข็มแทงท่ีแขน ขา รอบๆ ปาก และมีอาการร้อนวูบวาบ ร้อน
สลับหนาว เธอเป็นอยู่อีกหลายวันต่อมา แต่ก็จำไม่ได้ว่าก่ีวัน

 เธอได้ไปให้แพทย์ตรวจ แต่ก็ไม่ได้ให้ยาอะไรรักษา
เธอหายสนิทเองในเวลาต่อมา

โรคซีกกวาเทรา, เกิดเกี่ยวกับการบริโภคอาหารใน
ประเทศฟิลิปปินส์

ศูนย์พัฒนาการสุขภาพที่ ๖ กระทรวงสาธารณสุข
ฟิลิปปินส์รายงานว่า พบผู้ป่วย ๒๒ รายท่ีเป็นพิษจากสารชีวพิษ
“ซีกกวาท็อกซิน” ท่ีเมือง Brgy. Bangac, Mina, Iloilo  ประมาณ
วันท่ี ๑๔ หรือ ๒๑ มิถุนายน ๒๕๕๓ มีผู้ป่วยไปขอรับการรักษา
๒๒ รายด้วยอาการอาเจียน

จากการสอบสวนพบว่าผู้ป่วยบริโภคปลา มายา-มายา
จากพ่อค้าเร่ท่ีเมือง Janiuay town, Iloilo

เม่ือเช้าวันอาทิตย์ท่ี ๑๓ หรือ ๒๐ มิถุนายน ๒๕๕๓
พอถึงเช้าวันจันทร์เวลาประมาณ ๑๐.๐๐ น. มีบุคคลใน ๓
ครอบครัว ก็เร่ิมมีอาการปวดท้อง บางคนโดยเฉพาะเด็กเล็กมี
อาการอาเจียนด้วย ผู้เคราะห์ร้ายทั้งหมดนอนพักฟื้นอยู่ที่
โรงพยาบาล Western Visayas Medical Center ในเมือง Iloilo
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จากการสอบสวนพบว่าผู้เคราะห์ร้ายเกิดเหตุภายหลัง
บริโภคปลาท่ีชาวพ้ืนเมืองเรียกว่าปลา “มายา-มายา” ซ่ึงตามปกติ
ปลานี้ไม่ก่อพิษในฤดูดังกล่าว ปลามายา-มายามักจะมีพิษใน
ฤดูวางไข่เพราะเป็นฤดูที่ปลากินหญ้า กินสาหร่ายและกิน
ปลาเล็กปลาน้อยในปริมาณท่ีมาก

การชันสูตรเน้ือปลาท่ีเหลือพบสารชีวพิษซีกกวาท็อกซิน

พิษเกิดได้อย่างไร
สารพิษในกลุ่ม ciguatoxin เป็นสารพิษซึ่งทนความ

ร้อน ทนกรด ละลายได้ดีในไขมัน ไม่มีกล่ิน และไม่มีรส เป็น
พิษต่อระบบทางเดินอาหารและระบบประสาท ออกฤทธ์ิขัดขวาง
การทำงานของ Cholinesterase ของเม็ดเลือดแดง และเพิ่ม
อัตราการซึมของโซเดียมผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ในเนื้อเยื่อต่างๆ
ผู้ป่วยจะเกิดอาการพิษภายหลังจากรับประทานปลาทะเล
เนื่องจากเป็นสารพิษซึ่งทนความร้อนได้ดีการทำให้สุกจึงไม่
สามารถทำลายพิษได้

แพทย์สามารถให้การวินิจฉัยภาวะพิษจาก Ciguatera ได้
จากอาการท่ีเกิดข้ึนร่วมกับประวัติการรับประทานปลา การตรวจ
ยืนยันพิษสามารถทำได้ด้วย การทดสอบหาปริมาณสารพิษด้วย
วิธี liquid chromatography-mass spectrometry (LCMS), Mouse
Bioassay และ วิธี Enzyme Immunoassay (EIA) ซ่ึงในปัจจุบัน
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อยู่ระหว่างการศึกษาวิจัยโดยสถาบัน AOAC (the Association of
Official Analytical Chemists)

แนวทางการป้องกันภาวะพิษ
หลีกเลี่ยงการรับประทานปลาที่อาศัยในแนว

ปะการัง
รับประทานปลาที่อาศัยในแนวปะการังแต่น้อย

ในแต่ละมื้ออาหาร หรือหลีกเลี่ยงการรับประทานปลาทั้งตัว
โดยเฉพาะเม่ือรู้ว่าปลามาจากแหล่งน้ำหรือฝูงเดียวกัน ปลาย่ิง
ตัวโตย่ิงมีสารพิษมาก

หลีกเล่ียงการรับประทานหัวปลา หนังปลา หรือ
เคร่ืองในของปลา เน่ืองจากเป็นแหล่งสะสมพิษ

หากรับประทานปลา ควรหลีกเลี ่ยงการดื ่ม
แอลกอฮอลล์ หรือรับประทานถั่วร่วมด้วย เนื่องจากถ้าเป็น
ปลาท่ีมีพิษอาจมีผลให้อาการป่วยรุนแรงข้ึน

พบแพทย์ทันทีที่มีอาการหรือสงสัยว่ามีอาการ
เน่ืองจากการบริโภคปลาท่ีมีพิษ

ควรซ้ือปลาจากแหล่งท่ีเช่ือถือได้

การวินิจฉัย
การวินิจฉัยเพื่อชันสูตรสารชีวพิษซีกกวาท็อกซิน

ทำได้หลายวิธี คือ liquid chromatography-mass spectrometry
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(LCMS), receptor binding assays (RBA), และ neuroblastoma
assays (NBA). ส่วนใหญ่การทดสอบ liquid chromatography-
mass spectrometry (LCMS) วิธีเดียวมักจะไม่เพียงพอที่จะ
ตรวจหาสารชีวพิษที่มีปริมาณไม่มากนัก ต้องตรวจวิธีอื่น
เพ่ิมเติมด้วย

เร่ืองภูมิปัญญาชาวบ้าน
ในภาคเหนือของออสเตรเลีย ซึ่งประสบปัญหาโรค

ซีกวาเทราอยู่เสมอมีเร่ืองเล่าทางพ้ืนบ้านกันว่า มีวิธีท่ีจะตรวจ
ว่าปลามีพิษหรือไม่อยู่สองสามวิธี วิธีแรกคือ สังเกตดูว่าแมลงวัน
จะไม่ลงตอมลงเกาะบนปลาท่ีมีสารชีวพิษ วิธีท่ีสอง หากแมว
กินปลาท่ีมีพิษแล้วแมวจะมีอาการแพ้พิษ วิธีท่ีสาม ปฏิบัติกัน
น้อยหน่อย กล่าวคือ เอาเหรียญเงินไปซุกไว้ใต้เกล็ดปลา ถ้ามีพิษ
เหรียญจะเปลี่ยนเป็นสีดำ แต่ก็ยังไม่มีการพิสูจน์ว่าวิธีต่างๆ
เหล่าน้ีมีความแม่นยำเพียงใด

ในแถบคาริบเบียน มีการประกอบพิธีกรรมในคิวบา
และเกาะใกล้เคียง ให้การรักษาโดยให้นอนพักหลังใช้น้ำผลไม้
กวานาบานาสวนล้างลำไส้ (guanabana juice enema) การรักษา
แผนพ้ืนบ้านอ่ืนๆ คือ ทำให้มีการตกเลือดจากลำไส้ เพ่ือล้างพิษ
ในพิธีกรรมซานตาเรีย (Santeria ritual) ในปอร์โตริโก ชาวบ้าน
ให้ดื่มนำชาที่ใช้ ชงจาก mangrove buttons ซึ่งเชื่อกันว่า มี
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วิตามินบีในปริมาณที่สูงที่จะช่วยล้างพิษได้ ประสิทธิผล
ของวิธีการต่าง ๆ  เหล่าน้ี ยังไม่มีหลักฐานท่ีได้ทำการศึกษายืนยัน

บนเกาะมาลาคูลา ชาวเผ่า “วานูอาตู” (Malakula island,
Vanuatu) ให้งดอาหารเค็มและห้ามรับประทานอาหารทะเล
ให้กินอาหารหวานๆ และให้ใช้รากของเฟิร์นที่เกาะตาม
ต้นไม้ชงเป็นชาด่ืม อาการเป็นพิษจะหายภายใน สองสามสัปดาห์

การรักษา
ยังไม่มีการรักษาท่ีจำเพาะ ส่วนใหญ่ทำการรักษาโดย

ประคับประคอง มีหลักฐานสนับสนุนอยู่บ้างว่ายาประเภท
สารสกัดก้ันแคลเซียมแชนเน็ล  (calcium channel blocker) เช่น
ยา  Nifedipine และ Verapamil ได้ผลดีในการรักษา

แมนนิตอล  เคยนำมาใช้ในการรักษา บางรายงานกล่าว
ว่าได้ผลดี บางรายงานท่ีศึกษาเปรียบเทียบกล่าวว่าแมนนิตอล
ให้ผลไม่แตกต่างจากการให้น้ำเกลือธรรมดา ปัจจุบันไม่มี
การแนะนำให้ใช้แล้ว

วิทยาการระบาด
บริเวณที่มีจุลชีพที่ให้สารชีวพิษซีกกวาท็อกซิน

พบบ่อยในแถบร้อนและแถบสับทรอปิกัล (subtropical และ
tropical waters) โดยเฉพาะอย่างย่ิง ในมหาสมุทรแปซิฟิกและ
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ทะเลแคริบเบียน และส่วนใหญ่เป็นปลาที่จับได้ตามแนว
ปะการัง ตรวจพบสารชีวพิษซีกกวาท็อกซินได้ในปลาท่ีอยู่ใน
แนวปะการังกว่า ๔๐๐ ชนิด ปลาแซลมอนท่ีเล้ียงในกระชังก็
ยังพบว่ามีสารพิษได้ ในปี พ.ศ. ๒๕๑๐ มีประชาชน ๑๐ คนใน
นครเซ็นต์ หลุย รัฐมิซซูรี ก็บริโภคปลาท่ีส่ังเข้าจากต่างประเทศ
ก็เกิดพิษ

ในปี พ.ศ. ๒๕๑๑ มีการระบาดหลายคร้ังท่ีบริโภคปลา
ท่ีจับจากแหล่งอนุรักษ์สัตว์น้ำ Flower Garden Banks National
Marine Sanctuary ในตอนเหนือของอ่าวเม็กซิโก ใกล้ๆ กับฝ่ัง
ทะเล เท็กซัส - หลุยเซียนา

การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลกซ่ึงในปัจจุบัน
มีแนวโน้มท่ีจะเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วอันเน่ืองมาจากกิจกรรม
ต่างๆ ของมนุษย์ ส่งผลให้ระบบความสัมพันธ์ระหว่างส่ิงมีชีวิต
กับส่ิงแวดล้อม  เปล่ียนแปลง ท้ังทางตรงและทางอ้อม อาทิเช่น
อุณหภูมิ ความช้ืน ปริมาณฝน ปริมาณก๊าซออกซิเจน ฯลฯ อีก
ท้ังปัญหามลพิษต่างๆ เช่น น้ำมันจากเรืออับปาง การทดลอง
ระเบิดปรมาณู ของเสียพวกโลหะหนัก เป็นต้น ล้วนมีผลให้
ระบบห่วงโซ่อาหาร  เปล่ียนแปลงได้ท้ังส้ิน

ในประเทศไทยยังไม่เคยมีรายงานเก่ียวกับการเกิดพิษ
ในกลุ่มอาการของโรค ซีกกวาเทรา พบเพียงการบอกเล่าว่าการ
บริโภคปลาทะเลบางชนิดทำให้มีอาการผิดปกติเกิดข้ึน แต่ได้
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มีการศึกษาวิจัย และติดตามการเกิดพิษในปลาในลักษณะนี้
บ้างแล้ว เนื่องจากผลผลิตทางการประมงเป็นสินค้าส่งออก
ท่ีมีมูลค่าสูงอันหน่ึงของประเทศ ซ่ึงหากเกิดโรคอาจได้รับผล
กระทบเสียหายได้
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ดักแด้หนอนไหมเป็นพิษ

ผู้นิพนธ์มีความสนใจติดตามข่าวการระบาดของโรค
อาหารเป็นพิษอยู่เป็นประจำ ข่าวจากต่างประเทศจะติดตามได้
ทางอินเทอร์เน็ท และทาง อี-เมล์ ข่าวภายในประเทศ มักจะได้จาก
รายงานการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยาประจำสัปดาห์ ของสำนัก
ระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งใน
ปัจจุบันนี้ได้ปรับปรุงให้อ่านทางออนไลน์ได้จึงได้พบเรื่อง
การกินดักแด้เป็นพิษในรายงานฉบับ ปีท่ี ๔๐ ฉบับท่ี ๕ วันท่ี ๑๓
กุมภาพันธ์ ๒๕๕๒ จึงจะขอนำเอาบางตอนมาเรียบเรียงมาเสนอ
ดังน้ี
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การระบาดโรคอาหารเป็นพิษ (แมลงทอด) ชนิดฮิสตะมีนจาก
ในหลายจังหวัดของประเทศไทย

ความเป็นมา
ในช่วงวันท่ี ๒๔ ธันวาคม ๒๕๕๐ ถึง ๗ มกราคม

๒๕๕๑ สำนักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข
ได้รับรายงานผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทาน
แมลงทอด ใน ๗ จังหวัด ได้แก่ สิงห์บุรี นครศรีธรรมราช ตรัง
สงขลา สุราษฎร์ธานี ชัยนาท และนครราชสีมา มีผู้ป่วยสงสัย
๑๑๘ ราย ร้อยละ ๖๖ จำเป็นต้องนอนโรงพยาบาล ส่วนใหญ่
มีอาการ คล่ืนไส้ อาเจียน เวียนศีรษะรุนแรง พูดไม่ได้ ตัวส่ัน
ท้ังตัว มีเหง่ือออก ใจส่ัน บางรายมีอาการชา เป็นต้น แต่อาการ
ดีขึ้นอย่างรวดเร็ว หลังรับการรักษาเพียง ๑ วัน จากลักษณะ
อาการของผู้ป่วยดังกล่าวยังไม่ทราบสาเหตุท่ีชัดเจน เน่ืองจาก
รับประทานดักแด้หนอนไหมทอด ซ่ึงดักแด้ทอด เป็นอาหารท่ี
คนไทยรับประทานกันมาเป็นเวลานาน ดังนั้นสำนักระบาด
วิทยาจึงได้ส่งทีมแพทย์ประจำบ้าน สาขาเวชศาสตร์ป้องกัน
แขนงระบาดวิทยาร่วมกับทีมเฝ้าระวังสอบสวนเคล่ือนท่ีเร็วจาก
สำนักงานป้องกันควบคุมโรคท่ี ๓ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
สระแก้ว และสาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา ออกดำเนินการ
สอบสวนการระบาดในคร้ังน้ี

เพื่อยืนยันการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากการ
รับประทานดักแด้หนอนไหมทอดใน ๗ จังหวัด เพ่ือสอบสวน
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ปัจจัยและสาเหตุการปนเปื้อนสารพิษจากการรับประทาน
ดักแด้ไหมทอด

เพ่ือทำการวิเคราะห์หาสารตกค้างในแมลงชนิดต่าง ๆ
โดยเฉพาะดักแด้หนอนไหม และเพ่ือเสนอแนะวิธีการป้องกัน
ควบคุมการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากดักแด้หนอน
ไหมด้วย

การศึกษาค้นคว้าสอบสวนในครั้งนี้ กระทำโดยการ
รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลจากทีมเฝ้าระวังสอบสวนเคล่ือนท่ี
เร็วในจังหวัดต่าง ๆ ท่ีมีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจาก
การกินแมลงและปรึกษาแพทย์ผู้เชี่ยวชาญด้านพิษวิทยาของ
คณะแพทยศาสตร์จุฬาลงกรณ์และศูนย์พิษวิทยา โรงพยาบาล
รามาธิบดี รวมทั้งปรึกษาผู้เชี่ยวชาญในการวิเคราะห์เพื่อหา
สารตกค้างในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวง
สาธารณสุขด้วย

ทีมเฝ้าระวังสอบสวนเคล่ือนท่ีเร็วในจังหวัดต่าง ๆ ได้
ไปสัมภาษณ์พ่อค้า แม่ค้าขายส่ง และขายปลีกท่ีรับไปขายต่อยัง
จังหวัดต่าง ๆ และสังเกตขบวนการคัดแยกและการลำเลียงตัว
ดักแด้หนอนไหมรวมท้ังส่ิงแวดล้อมของตลาดโรงเกลือและได้
ศึกษาแหล่งผลิตดักแด้หนอนไหมและสอบสวนการระบาด
ของโรคอาหารเป็นพิษในจังหวัดนครราชสีมา นอกจากนี้ยัง
ได้คัดเลือกส่ิงส่งตรวจเพ่ือหาสารตกค้างในดักแด้หนอนไหม
ศึกษาผลตรวจทางห้องปฏิบัติการ ทบทวนองค์ความรู้เก่ียวกับ
สารพิษจากตัวหนอนไหม และสารปนเป้ือนในอาหาร
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ผลการศึกษาและวิคราะห์ข้อมูลจากทีมเฝ้าระวังสอบสวน
เคล่ือนท่ีเร็ว

ผู้ป่วยรายแรกเกิดขึ้นในจังหวัดสิงห์บุรี วันที่ ๒๔
ธันวาคม ๒๕๕๐ และรายสุดท้ายเกิดข้ึนท่ีจังหวัดชัยนาท ในวันท่ี
๗ มกราคม ๒๕๕๑ รวมผู้ป่วยท้ังประเทศ ๑๑๘ ราย มีผู้ป่วยใน
๗๘ ราย (ร้อยละ ๖๖) และมีผู้ป่วยนอก ๔๐ ราย (รูปท่ี ๑) ระยะ
ฟักตัวเฉล่ีย ๔ ช่ัวโมง (อยู่ในช่วง ๑๕ นาที ถึง ๒๒ ช่ัวโมง) อายุ
เฉล่ีย ๓๓.๔ ปี (๑-๗๐ ปี) และอัตราส่วนระหว่างเพศชายต่อ
เพศหญิง คือ ๑ : ๑.๒

ในจังหวัดต่าง ๆ  ท่ีมีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ
จากการกินแมลง ซ่ึงท้ัง ๗ จังหวัดพบว่า มีความเช่ือมโยงกัน
หลายประการดังน้ี

๑. มีแหล่งรับซ้ือแมลงมาจากท่ีเดียวกัน คือ ท่ีตลาด
โรงเกลือ อำเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว

๒. ผู้ป่วยกินแมลงหลากหลายชนิด ได้แก่ ดักแด้
หนอนไหม หนอนไม้ไผ่ แมลงดานา ตั๊กแตนแคระ แมลง
กระชอน จิ้งโกร่ง และจิ้งหรีด แต่พบว่าผู้ป่วยให้ประวัติ
รับประทานดักแด้หนอนไหมทอด (๙๐%) รองลงมาต๊ักแตน
ทอด (๑๔%) แมลงชนิดอ่ืน ๆ (๗%) และไม่รับประทานแมลง
(๑.๑%) มี ๒ จังหวัดคือ ตรัง และนครราชสีมารับประทานดักแด้
หนอนไหมชนิดเดียวโดยไม่ได้รับประทานแมลงชนิดอ่ืน
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๖๙

๓. อาการคล้ายกัน คือ มีอาการทางระบบประสาท
อาการทางระบบทางเดินอาหาร กลุ่มอาการแพ้ และอาการของ
ระบบหลอดเลือดและหัวใจ (รูปท่ี ๒) แต่อาการหายอย่างรวดเร็ว
หลังจากรักษาด้วยสารน้ำเกลือแร่ และน้ำเกลือเพียง ๑ คืน มี
ผู้ป่วยในจังหวัดสิงห์บุรี อาการดีข้ึนอย่างรวดเร็วเช่นกันหลัง
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จากให้การรักษายา Antihistamine จึงเป็นเหตุสงสัยชนิดของ
สารพิษท่ีทำให้เกิดกลุ่มอาการดังกล่าว

๔. ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการของจังหวัดสงขลา
ด้วยชุดตรวจชนิดพกพา พบสารตกค้างกลุ่ม Organophosphate
or carbarmate ในใบเตยหอมท่ีใส่ในตัวดักแด้หนอนไหม แต่มี
ข้อสงสัยเร่ืองวิธีการตรวจ และส่งตรวจยืนยันไม่พบสารพิษใน
ตัวไหมและแมลงทุกชนิด ร่วมกับตรวจไม่พบหลักฐานการ
ได้รับสารพิษในร่างกายผู้ป่วย เช่น อาเจียน และเลือดของ
ผู้ป่วย แต่ผู้ป่วยในจังหวัดตรัง ตรวจพบหลักฐานท่ีบ่งถึงการได้รับ
สารพิษชนิดออร์แกโนฟอสเฟท (Organophosphate) จากเลือด
ท่ีมีค่าเอ็นซัยม์ Acetylcholinesterase (AChE) ลดต่ำลง ซ่ึงพบ
หน่ึงคนจาก ๓๓ ผู้ป่วย และส่งตรวจ อาเจียนของผู้ป่วย ตัวแมลง
และตัวดักแด้หนอนไหมไม่พบสารพิษดังกล่าว

๕. แพทย์ผู้เช่ียวชาญทางด้านพิษวิทยา ให้ความเห็นว่า
การเกิดอาหารเป็นพิษในครั้งนี้มีโอกาสที่จะเป็นสารตกค้าง
จากสารกำจัดศัตรูพืชออร์แกโนฟอสเฟท เน่ืองจากสารดังกล่าว
ละลายได้ดีในไขมัน และไม่ถูกทำลายด้วยความร้อน ซ่ึงอาจมี
การสะสมมาจากแมลงชนิดอ่ืน ๆ จากขบวนการทอด แต่ยังมี
ประเด็นสงสัยจากอาการทางคลินิกของผู้ป่วยมักจะมีอาการแพ้
และเกิดขึ้นในช่วงเวลาใกล้เคียงกัน ๗ จังหวัด ซึ่งมีลักษณะ
คล้ายแหล่งโรคร่วมกัน
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ผลการสอบสวนการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษที่จังหวัด
นครราชสีมา

พบกลุ่มผู้ป่วย ๕ ราย เป็นบุคลากรทางการแพทย์ ให้
ประวัติว่า รับประทานดักแด้หนอนไหมทอดอย่างเดียว และซ้ือ
จากร้านเดียวกัน ความรุนแรงของโรคข้ึนอยู่กับปริมาณตัวดักแด้
หนอนไหมท่ีรับประทาน หากมากกว่า ๑๐ ตัวข้ึนไป จะมีอาการ
รุนแรงมากจนต้องนอนโรงพยาบาล ดักแด้หนอนไหมดังกล่าว
รับมาจากตลาดโรงเกลือ จังหวัดสระแก้ว (เป็นดักแด้ท่ีนำเข้า
จากประเทศจีน)

ผลการสอบสวนเส้นทางการส่งแมลงและดักแด้หนอนไหม
ท่ีตลาดโรงเกลือ

ตลาดโรงเกลือ เป็นตลาดหลักของประเทศแห่งหน่ึง
ในการขายส่งสินค้า ซ่ึงแบ่งเป็นหลายส่วนตามชนิดของสินค้า
แมลงจะขายอยู่ในบริเวณอาหารสด ซ่ึงอยู่ในพ้ืนท่ีโปร่ง อาการ
ถ่ายเทได้ดี แต่ทางเดินมีกลิ่นคาวอบอวล เนื่องจากมีการ
ชำแหละแมลงและสัตว์ ท่ีพ้ืนทางเดิน คนท่ีน่ังชำแหละไม่ใส่
รองเท้า และทำงานด้วยมือเปล่า ซากสัตว์ที่ชำแหละเสร็จ
บางส่วนถูกเหยียบ  และยังท้ิงซากสัตว์ท่ีเน่าเสียบริเวณเดียวกับ
ท่ีชำแหละ ขยะอ่ืน ๆ  ถูกท้ิงเกล่ือนกราดท่ัวบริเวณ
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ดักแด้หนอนไหมรับมาจาก ๒ แหล่ง จากในประเทศ
และต่างประเทศ (เวียดนาม และจีน) ในตลาดมี ๒ ร้านใหญ่รับ
มาแล้ว จำหน่ายให้ลูกค้าขายส่งรายย่อย อีก ๕ ร้าน

- ดักแด้หนอนไหมในประเทศ (รับจากจังหวัด
นครราชสีมาและเพชรบูรณ์) ในจังหวัดนครราชสีมา มีแหล่ง
ผลิตใหญ่ อยู่ที่อำเภอปักธงชัย ซึ่งเป็นโรงงานขนาดใหญ่ที่มี
เครือข่ายจำนวนมาก เพ่ือผลิตเส้นไหม แต่ผลพลอยได้ คือตัว
ดักแด้ จากการสัมภาษณ์และสังเกตขบวนการผลิตที่โรงงาน
จิมทอมสัน เพื่อให้ได้เส้นไหม ไม่พบขั้นตอนใดใช้สารเคมี
และการผลิตเส้นไหมต้องผ่านความร้อนหลายครั้ง ถึง ๑๑๐
องศาเซลเซียส จะได้ดักแด้ตัวสุกท่ีพร้อมรับประทานและถูกเก็บ
ในห้องเย็น ท่ีอุณหภูมิ -๗.๓ องซา เซลเซียส โรงงานสามารถผลิต
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ดักแด้ได้เฉล่ีย ๒๐๐ กก/วัน ไม่เพียงพอกับความต้องการของ
ผู้บริโภค ในส่วนของจังหวัดเพชรบูรณ์ไม่ได้เข้าสำรวจ

- ดักแด้หนอนไหมจากประเทศเวียดนาม จะส่ง
ผ่านมาจากประเทศกัมพูชา โดยวิธีการแช่แข็งเป็นก้อนขนาด
ใหญ่ ก่อนขายจึงต้องนำมาทำให้ละลาย เพ่ือคัดแยกตัวดักแด้
ท่ีดี แต่ข้ันตอนการทำให้ละลายอยู่บนพ้ืนช้ืนแฉะ ต่อจากน้ัน
นำไปแช่น้ำเพ่ือให้ตัวไหมมีขนาดใหญ่ข้ึนแล้วบรรจุเป็นถุงใหม่
อีกคร้ัง จึงส่งต่อไปท่ัวประเทศทางรถประจำทาง ไม่มีบันทึก
จังหวัดปลายทางท่ีชัดเจน

- ดักแด้จากประเทศจีน มีกล่องบรรจุเป็นกล่อง
กระดาษปิดมิดชิดเก็บไว้ในห้องเย็น แต่ไม่ได้แช่แข็ง ข้อมูลจาก
การสัมภาษณ์ ร้านค้ารายใหญ่ท้ัง ๒ ร้าน พบว่าดักแด้หนอนไหม
ถูกนำเข้าครั้งแรกของประเทศและตกค้างที่ท่าเรือคลองเตย
เป็นเวลา ๓ เดือน ก่อนจะส่งถึงตลาดในช่วงกลางเดือนธันวาคม
ซ่ึงตรงกับช่วงท่ีมีการรายงานการระบาดของอาหารเป็นพิษจาก
ดักแด้ในประเทศ ร่วมกับมีลูกจ้างในร้านค้าได้รับประทานดักแด้
หนอนไหมทอด แล้วมีอาการอาเจียน เวียนศีรษะ ชาตามปาก
ประมาณ ๒๐ คน และพบผู้ป่วยในจังหวัดปลายทางหลายจังหวัด
ดักแด้จึงถูกส่งกลับมาท่ีตลาดโรงเกลือโดยพ่อค้าแม่ค้ารายย่อย
ในจังหวัดปลายทาง และถูกส่งไปยังท่าเรือคลองเตย เน่ืองจาก
ไม่สามารถขายดักแด้ได้
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ผลการสอบสวนขบวนการทอดแมลงในจังหวัดสระแก้ว
การทอดแมลงจะใช้น้ำมันชุดเดียวต่อวัน และใช้เวลา

ทอดประมาณ ๔ ช่ัวโมงคร่ึง มีลำดับการทอดแมลงเร่ิมจากทอด
สัตว์อ่ืนก่อน คือ เขียด แมงดา แมลงกระชอน แมงเหม่ียง จ้ิงหรีด
และดักแด้ ดักแด้ถูกทอดเป็นลำดับสุดท้าย เน่ืองจากเป็นสัตว์
ที่มีความมัน จะกลบกลิ่นแมลงชนิดอื่น จึงมีโอกาสสะสม
ของปริมาณสารพิษท่ีไม่ถูกทำลายด้วยความร้อนและละลายใน
ไขมัน ที่ตกค้างจากแมลงอื่น ๆ แต่ยังไม่พบผู้ป่วยในจังหวัด
สระแก้ว อาจเนื่องมาจากแม่ค้ารับดักแด้หนอนไหมมาจาก
จังหวัดเพชรบูรณ์

ผลตรวจทางห้องปฏิบัติการ
ตรวจหาสารเคมี สารพิษต่าง ๆ จากกรมวิทยาศาสตร์

การแพทย์ และสำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ท้ังหมด
๖๐ ตัวอย่าง (แมลงทุกชนิดท่ีมีการขายและบริโภคได้ ท้ังท่ีทอด
และยังไม่ทอดน้ำมันใช้ทอดแมลง ใบเตย และอาเจียนผู้ป่วย)
ไม่พบสารเคมี ชนิด formaldehyde, metallic poison (mercury),
สารเคมีกำจัดหนู Zinc phosphide และสารเคมีกำจัดแมลงท้ัง
ประเภท Organophosphate, Carbamate, Organochlorine และ
PAHs (Benzo(a)rene) รวมทั้งได้ส่งตรวจสารเคมี ฮิสตะมีน
(Histamine) เพ่ิมเติม ในดักแด้หนอนไหม ๖ ตัวอย่าง พบสาร
ฮิสตะมีน ตกค้าง ดังตารางท่ี ๑

๗๔
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๗๕

ตารางที่ ๑ ผลการตรวจสารอีสตามีน ในตัวดักแด้หนอนไหม ทั้งที่ทอดและยังไม่ทอด

ตัวอย่าง ระดับ ฮิสตะมีน หน่วยงานที่ส่ง
มก./กก

ดักแด้หนอนไหมทอด ๒๘.๘ สุราษฎร์ธานี
(แหล่งที่ ๑ ขณะเกิดระบาด)

ดักแด้หนอนไหมทอด ๘๗๕.๐ สุราษฎร์ธานี
(แหล่งที่ ๒ ขณะเกิดระบาด)

แมลงทอดหลายชนิด ๒๘.๕ สุราษฎร์ธานี
(แหล่งที่ ๒ ขณะเกิดการระบาด)

ดักแด้หนอนไหมต้มสุกยังไม่ทอด ๔๑.๑ สำนักระบาดวิทยา (ดักแด้นำเข้า
จากประเทศเวียดนาม เก็บ ๓
สัปดาห์หลังการระบาด

ดักแด้หนอนไหม ต้มสุกยังไม่ทอด ๔๓.๕ สำนักระบาดวิทยา (ดักแด้นำเข้า
จากประเทศจีน เก็บ ๓ สัปดาห์
หลังการระบาด

ดักแด้หนอนไหม ต้มสุกยังไม่ทอด ๖.๕ สำนักระบาดวิทยา (ดักแด้จาก
โรงงานในประเทศ เก็บ ๒
สัปดาห์ หลังการระบาด
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๗๖

ปริมาณฮิสตะมีน ในอาหารได้กำหนดระดับสูงสุดของ
แต่ละประเทศแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดอาหาร มีได้ตั้งแต่
๑๐๐-๒๐๐ มก./กก. ของประเทศไทย สำหรับของสหรัฐ กำหนด
ค่ามาตรฐานไว้ท่ีน้อยกว่า ๕๐ มก./กก., ANFA กำหนดไว้ท่ี
น้อยกว่า ๑๐๐ มก./กก. ของน้ำหนักปลา) แต่มีการพบว่าหากตรวจ
พบสารฮิสตะมีน ในระดับมากกว่า ๒๐ มก./๑๐๐ กรัมของปลา
จะทำให้เกิดอาการต่อผู้บริโภคได้อย่างรวดเร็ว

วิจารณ์ผลการศึกษา
ข้อมูลท่ีได้จากการสอบสวนของหน่วยเคล่ือนท่ีเร็วท้ัง

๗ จังหวัด พบว่าผู้ป่วยมีอาการแสดงทางคลินิก ทางระบบ
ประสาท อาการทางระบบทางเดินอาหาร กลุ่มอาการแพ้และ
กลุ่มอาการทางระบบหลอดเลือดและหัวใจที่ชีพจรเต้นเร็ว
และกลุ่มอาการดังกล่าวหายได้อย่างรวดเร็ว หลังจากได้รับสารน้ำ
(น้ำเกลือ) หรือด่ืมผงเกลือแร่ ซ่ึงยังไม่สามารถอธิบายเร่ืองของ
สารพิษชนิดออร์แกโนฟอสเฟท หรือ คาร์บาเมท ได้ท้ังหมด
ร่วมกับการตรวจจากส่ิงส่งตรวจถึง ๖๐ ตัวอย่าง ซ่ึงไม่พบสาร
ตกค้าง

จากการสอบสวนเบื้องต้นสอดคล้องไปในทิศทาง
เดียวกันท่ีบ่งช้ีว่าอาหารท่ีสงสัยเกิดจากการกินดักแด้หนอนไหม
ร่วมกับได้ผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการพบสารฮิสตะมีนใน
ระดับสูงในหนอนไหมในบางตัวอย่าง ย่ิงสนับสนุนเหตุการณ์
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๗๗

มากข้ึน และสารน้ีสามารถอธิบายการเกิดอาการทางคลินิกดังท่ี
กล่าวมาข้างต้นได้ท้ังหมด

อาการแสดงทางคลินิกของสารพิษฮิสตามีนจะเกิดมาก
หรือน้อยข้ึนอยู่กับปริมาณท่ีกินเข้าไป แต่ในกลุ่มคนท่ีมีประวัติ
ภูมิแพ้จะตอบสนองได้เร็วกว่ากลุ่มบุคคลอ่ืน แต่ต้องแยกจาก
กลุ่มอาการแพ้เฉพาะราย ซึ่งแยกได้จากประวัติการแพ้ดักแด้
หนอนไหม ผู้ป่วยกลุ่มนี้เป็นกลุ่มนิยมการรับประทานแมลง
และดักแด้หนอนไหมเป็นประจำ โอกาสท่ีจะเกิดการแพ้เฉพาะ
ราย และมีคนจำนวนมากพร้อม ๆ กันหลาย ๆ จังหวัด คงมี
โอกาสน้อย

ท้ัง ๗ จังหวัด รับดักแด้หนอนไหมมาจากแหล่งเดียว
กันที่ตลาดโรงเกลือ ดักแด้ที่น่าสงสัยถึงสาเหตุการระบาด
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๗๘

ครั้งนี้มาจากประเทศจีน เนื่องจากถูกนำเข้าครั้งแรก ลูกจ้าง
ในร้านป่วย  ดักแด้ถูกส่งกลับจากต่างจังหวัดเน่ืองจากพบผู้ป่วย
และการระบาดได้ยุติหลังจากหยุดจำหน่ายดักแด้หนอนไหมโดย
พ่อค้าเอง ซ่ึงอาจจะเกิดจากข้ันตอนนำเข้า  มีการตกค้างของดักแด้
หนอนไหมท่ีท่าเรือคลองเตย เป็นเวลานาน ๓ เดือน ร่วมกับมี
โอกาสปนเป้ือนแบคทีเรียในปริมาณท่ีสูงในตลาดโรงเกลือ และ
หลังจากนั้นการขนส่งจากตลาดไปยังจังหวัดต่าง ๆ มีระบบ
ความเย็นท่ีไม่ดีและตกค้างท่ีจังหวัดต่าง ๆ หลายสัปดาห์ก่อน
ถึงแม่ค้ารายย่อย และขบวนการเก็บของแม่ค้ารายย่อยก็ไม่
สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเบคทีเรียหรือการเน่าเสียได้
จึงอาจเป็นปัจจัยส่งเสริมให้เกิดการเพ่ิมปริมาณสารฮิสตะมีนและ
ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษจากดักแด้หนอนไหมทอด

การเปล่ียนแปลงกรดอะมิโนแอซิดชนิดท่ีไม่จำเป็นให้
เป็น ฮิสตะมีนโดยเอ็นซัยม์ ฮิสตะมีน ดีคาร์บอกซีเลส (Histamine
Decarboxylase) ของแบคทีเรีย ได้จากขบวนการเน่าเสียของ
อาหาร แต่สารฮิสตะมีนเพียงอย่างเดียวมักจะไม่ทำให้เกิดผล
กระทบต่อมนุษย์  เน่ืองจากร่างกายของมนุษย์สามารถทำลายสาร
ดังกล่าวได้อย่างรวดเร็ว จนไม่สามารถทำอันตรายต่อร่างกาย
มนุษย์ได้ ดังน้ัน จึงพบการเกิดโรค อาหารเป็นพิษกับอาหาร
บางชนิดเท่านั้น ไม่เกิดกับอาหารที่ไม่สดทุกชนิด หรือเกิด
ขบวนการย่อยสลายหรือขบวนการเน่าของอาหารอย่างเดียว
ซึ่งปัจจัยที่ส่งเสริม ทำให้สารฮิสตะมีนคงทนอยู่ในร่างกาย
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๗๙

ในระยะเวลาหน่ึงจนทำให้เกิดอาการแสดงทางคลินิกดังท่ีกล่าว
มาข้างต้นยังไม่ชัดเจน จึงมีรายงานการเกิดโรคเฉพาะอาหาร
บางกลุ่มเท่าน้ัน เช่น ปลาทะเลบางชนิด (ปลาทูน่า) ตลอดจน
ได้มีการศึกษาถึงมาตรการยับยั้งขบวนการเกิดสารฮิสตะมีน
ได้จากการแช่แข็งปลาท่ีอุณหภูมิ ต่ำกว่า ๔.๔ หลังจากจับปลาข้ึน
จากทะเลทันที แต่อย่างไรก็ตามกรดอะมิโน ฮิสติดีน (Histidine)
สามารถพบได้ในแมลงเกือบทุกชนิดท่ีคนไทยรับประทาน แต่
ท่ีพบมากในหนอนตัวต่อ ดักแด้หนอนไหม (๕๒๒๑.๔ และ
๕๑๙๖.๕มก./กก. ต่อหนอนไหม) แต่ยังไม่เคยมีรายงานการเกิด
อาหารเป็นพิษ จากสารฮิสตะมีนจากการบริโภคดักแด้หนอนไหม

พฤติกรรมการทอดแมลงของแม่ค้าท่ีทอดเวียนแมลง
ทุกชนิดโดยใช้น้ำมันชุดเดียว จะทำให้เกิดการสะสมของสาร
ฮิสตะมีนมารวมอยู่ท่ีตัวดักแด้ ซ่ึงสารตัวน้ีละลายได้ดีในน้ำมัน
และไม่ถูกทำลายด้วยความร้อน
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๘๐

ข้อเสนอแนะ
ควรมีหน่วยงานท่ีรับผิดชอบพิจารณาปรับรูปแบบการ

ขายและชำแหละซากสัตว์ในตลาดโรงเกลือให้ได้มาตรฐาน
โดยเฉพาะเร่ืองความสะอาด ให้มีการแยกบริเวณขยะกับบริเวณ
ท่ีขายอาหารให้ชัดเจนและมิดชิด และควรมีมาตรการท่ีสามารถ
ตรวจสอบถึงความปลอดภัยในการบริโภคจากสาธารณสุขจังหวัด
สระแก้ว

การขนส่งจากแหล่งตลาดหลักจนถึงผู้บริโภครายย่อย
ต้องมีมาตรฐานโดยเฉพาะระบบความเย็นเพ่ือยับย้ังขบวนการ
เกิดสารฮีสตามีน ควรเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า ๔.๔ องศา เซลเซียส

ขอความร่วมมือผู้ประกอบการรายย่อยควรพิจารณา
เลิกพฤติกรรมหมุนเวียนการทอดแมลงโดยใช้น้ำมันชุดเดียว
ประกาศเตือนผู้บริโภคควรเลือกบริโภคสินค้าในประเทศ

ข้อสังเกตในการเลือกตัวหนอนไหมก่อนท่ีจะมีการทอด
หากมีตัวท่ีไม่สมบูรณ์ สีเปล่ียนจากเดิม (ปกติจะมีสีเหลืองทอง)
หรือมีกล่ินเปร้ียว ไม่ควรนำมาทอดแล้วบริโภค และกลุ่มคน
ท่ีมีประวัติภูมิแพ้ หรือหอบหืด ควรหลีกเล่ียงการรับประทาน
ดักแด้หนอนไหมและหนอนของตัวต่อซ่ึงอาจเกิดอาการแพ้รุนแรง
ถึงเสียชีวิตได้

ควรมีการศึกษาการเพ่ิมปริมาณสารฮีสตะมีนในดักแด้
หนอนไหม ท่ีอุณหภูมิต่าง ๆ  ระยะเวลาในการเก็บรักษาอาหาร
และข้ันตอนในการขนส่งจากแหล่งผลิตถึงผู้บริโภค
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แจ้งเวียน SRRT โรงพยาบาลโดยเฉพาะห้องฉุกเฉิน
และสถานีอนามัย ท่ัวประเทศ หากพบผู้ป่วยท่ีมีอาการคล่ืนไส้
อาเจียน เวียนศีรษะบ้านหมุน หากให้ประวัติการกินแมลง หรือ
ดักแด้ให้รีบแจ้งงานระบบเพื่อเข้าสอบสวนทุกรายเพื่อเป็น
ฐานข้อมูลในการกำหนดมาตรการป้องกันและควบคุมโรคต่อไป

บทสรุป
เป็นรายงานคร้ังแรกท่ีมีการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ

จากสารฮีสตะมีนในแมลงหรือดักแด้หนอนไหมทอด จากการ
เชื่อมโยงข้อมูลทางระบาดวิทยา สารพิษนี้มักพบการระบาด
ท่ีเกิดจากปลาทะเลเป็นส่วนใหญ่ การป้องกันการเกิดสารพิษ

๘๑
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ฮีสตะมีน ในปลาทะเลอาจจะสามารถประยุกต์ใช้เพ่ือลดปัจจัย
เส่ียงในการระบาดของดักแด้หนอนไหมคร้ังต่อไปได้ โดยเฉพาะ
ระบบความเย็นในการขนส่งดักแด้และลดการตกค้างของดักแด้
หนอนไหม จากแหล่งผลิตถึงผู้บริโภครวมทั้งการปรับปรุง
ความสะอาดของตลาดรับส่งแมลง

๘๒
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๒๑

เห็ด ยอดอาหารชีวจิตท่ีเอร็ดอร่อย

ผู้นิพนธ์เป็นคนชอบรับประทานเห็ด เห็นอาหาร
ท่ีมีเห็ดเป็นส่วนประกอบท่ีไหน ก็ต้องตักเห็ดก่อนอาหารจาน
อ่ืน เห็ดพ้ืนบ้านเห็ดป่าในบ้านเรา มีเห็ดท่ีอร่อยหลาย ๆ ชนิด
เม่ือประมาณปี พ.ศ. ๒๕๑๐ เศษๆ เห็ดโคนดอกเล็กๆ ท่ีตลาด
สดศาลาน้ำร้อนหลังโรงพยาบาลศิริราช  แม่ค้านำมาขายเพียง
กิโลกรัมละ ๘๐ บาท  ที่ข้างถนนสายกาญจนบุรี-แควน้อย
กิโลกรัมละ ๕๐ บาท ตอนหลัง ๆ น้ี เห็ดโคนสด ๆ มีน้อยลง
ตามตลาดสดท่ัว ๆ  ไป ไม่มีแม่ค้านำมาวางขาย ถ้าอยากได้ต้องไป
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๘๔

ตลาดสดเมืองกาญจนฯ ตอนเดือนสิงหาคม-กันยายน ทุกวันน้ี
มีแต่ใส่ขวดดองขาย ราคาขวดละเป็นพัน สำหรับคนชอบเห็ด
ก่ีพันก็ยังดีกว่าไม่มีขาย เห็ดเผาะท่ีอ่อนๆหรือ ทางเมืองเหนือ
เรียกว่า “เห็ดถอบ” นับว่าเป็นเห็ดยอดนิยมเหมือนกัน
เห็ดที่ผู้นิพนธ์นึกไม่ถึงว่าจะปรุงเป็นอาหารจานเด็ดได้ก็คือ
“เห็ดหูหนูสด ผัดไข่” ที่ร้านครัวสปำที่ภูเก็ต อร่อยถูกปาก
ผู้นิพนธ์เป็นท่ีสุด ท่ีภูเก็ตยังมีเห็ดช่ือแปลกๆ เช่น เห็ดแครงก็
อร่อย ชื่อเห็ดนะครับ ไม่ใช่ชื่อหอย ไม่ได้พิมพ์ผิด แต่ก็หา
รับประทานยากหน่อย ต้องดั ้นด้นไปถึงเชิงเขา ทางเข้า
น้ำตกกระทู้ท่ีร้านไพลิน ลองส่ังอาหารจานท่ีมีช่ือว่า “เห็ดแครง
ผัดกระเพรา” มาลองชิมดูซีครับ จะลืม “ผัดกระเพราไก่ไข่ดาว”
อาหารยอดฮิตของเราไปได้เลย
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เมื่อปลายเดือนพฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๓๒ ได้รับเชิญ
ไปญี่ปุ่นคราวนั้นสปอนเซอร์คือบริษัทยาคูลท์ เชิญให้ไป
ร่วมฟังเล็กเชอร์ที่นักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่น Dr. Susumu
Tonegawaได้รับรางวัลโนเบลสาขาแพทยศาสตร์ ประจำปี
๒๕๓๐ (1987) สำนักงานใหญ่ของบริษัทท่ีโตเกียว เป็นการ
ประชุมในหัวข้อเร่ือง “ Yakult International Symposium” เป็น
ปาฐกถาท่ีจัดเป็นชุดทุกปีติดต่อกันมาหลายปีแล้วเพ่ือส่งเสริม

Dr. Susumu Tonegawa (ภาพจากวิกิพีเดีย)
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๘๖

ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ในปีนั้นโชคดีเลยได้รับเชิญไปฟัง
ปาฐกถาเกียรติยศน้ีจัดท่ีห้องประชุมหรูหราท่ีอาคารสำนักงาน
ใหญ่หลายสิบชั้นของบริษัทฯย่านกินซ่า ที่กลางกรุงโตเกียว
ผู้นิพนธ์เลยได้อานิสงค์จากคุณประพันธ์ เหตระกูล ผู้จัดการ
บริษัทสาขาฯ ในกรุงเทพฯไปน่ังฟังด้วย คราวน้ันเขาให้ไปพัก
ค้างคืนท่ีโรงแรมอิมพีเรียล โรงแรมห้าดาวในกรุงโตเกียว

วันนั้นเป็นครั้งแรกที่ได้รับประทานเห็ดสดผัดเนย
เป็นอาหารเห็ดท่ีไม่เคยรู้จักมาก่อน ท้ังๆ ท่ีเคยไปโตเกียวมาแล้ว
หลายหน แต่เพ่ิงจะได้รับประทานในคราวน้ี (คงเป็นเพราะไม่รู้
ภาษาญ่ีปุ่น ส่ังอาหารไม่เป็น ส่ังไม่ถูก ไม่ฉลาด ไม่สังเกตโต๊ะ

“เห็ดอีโนกิตาเกะ” ภาษาอังกฤษเรียกว่า “Golden needle mushroom”
ทุกวันนี้เรารู้จักกันในนาม “เห็ดเข็มทอง”
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๘๗

ข้างๆ) เป็น เห็ดสีขาว ก้านยาว ตรงดอกเห็ด ร่มเห็ดเป็นตุ่มเล็กๆ
เป็นอาหารที่มีรสที่อร่อยมาก เวลาเคี้ยวรู้สึกว่ามีเส้นใยแต่ไม่
เหนียว ขาดง่าย ถามถึงช่ืออาหาร ผู้ร่วมโต๊ะอาหารบอกว่าช่ือ
“เห็ดอีโนกิตาเกะสดผัดเนยสด”  เห็ดน้ี ภาษาอังกฤษเรียกว่า
“Golden needle mushroom” ทุกวันนี้เรารู ้จักกันในนาม
“เห็ดเข็มทอง”  ติดใจในความเอร็ดอร่อย ก่อนกลับ บ้านเดินเข้า
ไปในซูเปอร์มาร์เก็ต เขามีวางขายเป็นห่อๆ ละ ๒๕๐ กรัม
ยอมซื ้อ ๕ แพ็ค กลับถึงบ้าน แกะห่อล้างน้ำให้สะอาด
ใส่ชามแก้วไพเร็กซ์ทนไฟ ราดด้วยน้ำปลาดี น่ึงในรังถึงให้สุก
ท้ิงไว้ให้เย็น ถนอมไว้กินอีกในวันหลัง โดยแบ่งใส่กล่องเล็ก
แช่ในช่องแข็ง มีอารมณ์เอ็นจอยเม่ือใด ก็เอากลับออกมาน่ึงใหม่
เทใส่จาน ห่ันพริกข้ีหนูสวน หอมซอย โรยลงไป บีบมะนาว
นิดหน่อยพอแก้เขิน เติมน้ำปลาดีเพิ ่มเติมตามรสที่ชอบ
อาหารจานนี้ บางคนอาจชอบลวกหมูบด หรือไก่บดปนลง
ไปด้วยให้พองาม แต่ผู้นิพนธ์ นานๆ จึงจะมีอารมณ์มังสวิรัติ
นิยม จะชอบเห็ดล้วนๆ ชีวจิตแท้ๆ เท่านั้น เสร็จแล้ว ก็ให้
คลุกเคล้ากันให้ดี ก็ได้ยำเห็ดเข็มทองสูตรชาวบ้าน ที่ให้ทั้ง
ความอร่อยและไฟเบอร์ชีวจิตมากมายทีเดียว ท่านผู้ใดเป็น
นักมังสวิรัตินิยม แนะนำให้ใช้ “ซีอิ๊วขาวเจ” แทนน้ำปลา
พริกกับมะนาว มันเจของมันอยู่แล้ว เหลืออยู่ที่หอมแดงขอ
ให้ช่ังใจเอาเองว่าจะ “เจแท้ หรือ เจเข่ีย” ถ้าชอบสูตรน้ี จะใช้
เห็ดอ่ืนๆ เป็นพระเอกแทนก็ได้ อาทิ เห็ดฟาง เห็ดกระดุมหรือ
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๘๘

เห็ดชนิดต่างๆ รวมทั้งเห็ดเมาด้วย (ภาพได้รับความเอื้อเฟื้อจาก รศ.นพ.จีรศักดิ์ คำบุญเรือง)
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เห็ดชนิดต่างๆ รวมทั้งเห็ดเมาด้วย
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ชามปิญอง เห็ดนางฟ้า เห็ดหิมะ เห็ดภูฏาน หรือ เห็ดโคนญ่ีปุ่น
ก็ใช้เป็นพระเอกแทนกันได้ ยกเว้นเห็ดโคน ถ้ามีอยู่ในมือ
อย่าไปใช้เห็ดอื่นมาทำเป็นพระเอกแทนเป็นอันขาด อายเขา
ต้องเห็ดโคนเท่านั้นจึงจะแคลสสิกและถูกกติกา ทุกวันนี้
ไม่ต้องไปถึงญี่ปุ่น เห็ดเข็มทองในบ้านเรามีวางขายเกร่อ
โดยท่ัวไป ราคาถูกมาก อร่อยเหมือนกับมีขายท่ีญ่ีปุ่น แต่ราคา
เยากว่ากันเยอะ

มีเร่ืองไม่น่าเช่ือเก่ียวกับเห็ดโคนก็น่านำมาเล่าสู่กันฟัง
ก็คือ หลายปีมาแล้ว มีนักบินทหารคนหน่ึง นำเฮลิค็อพเตอร์บิน
ออกนอกเส้นทาง ลงจอดกลางทุ่งนาที่กาญจนบุรี ชาวบ้าน
เลยแตกตื่น แจ้งฝ่ายปกครอง นักข่าวก็ได้กลิ่นเลยถ่ายภาพ
ไปลงหนังสือพิมพ์รายวันฉบับหน่ึง เลยได้เร่ือง ทางการทหาร
สอบสวนภายหลังปรากฏว่า นักบินท่านน้ัน นำ ฮ. ลงจอดโดย
ต้ังใจไม่ใช่อุบัติเหตุ นักบินเป็นชาวเมืองกาญจนบุรี จะแวะไป
หาคุณแม่ที่บ้านเพื่อแวะไปเอาเห็ดโคนที่แม่เตรียมไว้ให้
น่ีแหละครับก็เพราะความเอร็ดอร่อยของเห็ดโคนน่ันเอง

ส่ิงต่างๆ ในโลกน้ี มีดีก็มีด้อยหรือมีเสีย มีบวกก็มีลบ
มีมืดก็มีสว่าง เห็ดที่ให้ประโยชน์และให้ความเอร็ดอร่อยนี้
ก็ยังมีข้อเสีย ข้อเสียต่อผู ้บริโภคคือ กินเห็ดแล้วเกิดพิษ
เห็ดพวกน้ีเราเรียกกันว่า “เห็ดพิษ หรือ เห็ดเมา”

๙๐
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เรามารู้จักธรรมชาติของเห็ดกินได้และเห็ดเมากันบ้าง
ก็จะบริโภคเห็ดได้ท้ังความเอร็ดอร่อยและปลอดภัย

เห็ดคือราชนิดหน่ึง
เห็ดน้ีฝร่ังอังกฤษเรียกกันท่ัวไปว่า มัชรูม – mushroom

ฝรั่งเยอรมันเรียกว่า “พิลซ – pilz” คำว่า pilz แปลตรงตัว
แปลว่า “รา” น่ันเอง ข้ึนอยู่ตามดิน ท่อนไม้ผุและโคนต้นไม้
บนต้นไม้  ความจริงเห็ดก็คือผลผลิตของพืชชั้นต่ำประเภท
ไม่มีราก ไม่มีใบ และไม่มีลำต้น ไม่มีสีคลอโรฟิลสีเขียว
มีตัวตนเป็นเพียงสายใยสายราขนาดเล็กๆ ไม่อาจเห็นได้ด้วย
ตาเปล่า เม่ือรวมกันเข้าเป็นก้อนโต ก็กลายเป็นเห็ดน่ีแหละ

เชื ้อรา เจริญงอกงามอยู ่ในดิน ตามท่อนไม้หรือ
ต้นไม้ สายราต่างเพศเมื่อผสมพันธุ์กัน พอถึงฤดูกาล หรือ
มีภูมิอากาศทั้งความร้อนและความชื้นที่เหมาะสม จะสร้าง
ผลผลิตขนาดใหญ่โผล่ออกมาให้เห็นด้วยตาเปล่า ซึ่งเปรียบ
ได้กับผลไม้และพืชช้ันสูงน่ันเอง  ในผลผลิตมีหน่วยชีวิตขนาด
เล็กๆ เรียกว่า “สปอร์” ทำหน้าท่ีในการแพร่พันธ์ุเช่นเดียวกับ
เมล็ดของผลไม้

ผลผลิตของเชื้อราที่มีอยู่ดาษดื่นในธรรมชาติ เป็น
จำพวกท่ีมีรูปทรงคล้ายร่มเล็กๆก็มี กลมก็มี มนุษย์พบเห็นมา
แต่ดึกดำบรรพ์ และเรียกขานกันว่า “เห็ด” ผลผลิตรูปทรงแบบอ่ืน
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มีอยู่ประปราย มีหลากสี ท้ังท่ีสะดุดตาและไม่สะดุดตา ต่อมา
ภายหลังจึงได้สนใจและเรียกช่ือต่าง ๆ  ไม่ซ้ำกัน

ปัจจุบันความรู้เร่ือง “เห็ด” เจริญรุดหน้ามาพอสมควร
พบว่าผลผลิตของเชื ้อราที ่ม ีขนาดพอที ่จะนำเอามาใช้
ประกอบอาหารได้นั้น มีอยู่ทั่วโลกประมาณ ๓๐,๐๐๐ ชนิด
ในจำนวนนี้มีอยู่ไม่ถึงร้อยละหนึ่งเท่านั้นที่เป็นเห็ดเมา เป็น
เห็ดมีพิษ รับประทานไม่ได้ อาจรุนแรงถึงตาย

มีอยู่คร้ังหน่ึง ได้พบกับอาจารย์สตรีท่านหน่ึงท่ีทำเนียบ
ท่านฑูต ดร.ประชา คุณเกษม ท่ีนครปารีส อาจารย์ท่านสอน
อยู่ท่ี คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ท่านได้รับเชิญ
ให้ไปดูงานเรื ่องการเพาะเห็ดที ่ฝรั ่งเศส  ที่นั ่นเขาชอบ
รับประทานเห็ดกันมาก เห็ดชามปิญองสดๆ เห็นแล้วน่ากิน
ขนาดเท่ากำป้ันเด็กแรกเกิดทีเดียว นับว่าเขาเพาะเห็ด ได้เก่งจริงๆ

เห็ดเมาและเห็ดกินได้มีรูปทรงคล้ายคลึงกัน ต่างกัน
ท่ีกายวิภาคปลีกย่อยจำเพาะพันธ์ุ  และท่ีสำคัญย่ิงคือในเห็ดเมา
มีสารชีวพิษเกิดตามธรรมชาติอยู่ด้วย

สารพิษของเห็ดเมามีชื่อและมีพิษ มีฤทธิ์ต่าง ๆ กัน
จำแนกออกได้เป็น ๖ ชนิด คือ

๑. มัสคารีน (Muscarine) มีฤทธ์ิกระตุ้นระบบประสาท
อัตโนมัติ พาราซิมพาเธติค ถ้าคนกินเห็ดท่ีมีสารพิษชนิดน้ีเข้าไป
จะปรากฏอาการเป็นพิษภายหลังกิน ๑๕ ถึง ๓๐ นาที มีเหง่ือแตก
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น้ำลายและน้ำตาไหล  ต่อมาคลื่นไส้ อาเจียนและท้องเดิน
ชีพจรเต้นช้าและผิดจังหวะไม่เป็นจังหวะ  รูม่านตา (pupil) หด
แคบ หายใจขัด

๒. อะโทรปีนหรือชอบเรียกกันว่า มัชรูมอะโทรปีน
(Mushroom Atropine) มีฤทธ์ิตรงข้ามกับมัสคารีน คือ ยับย้ัง
หรือขัดขวางการทำงานของระบบประสาทอัตโนมัติพาราซิมพา
เธติค ออกฤทธิ์ในเวลาเท่ากัน แต่มีอาการและอาการแสดง
ตรงกันข้าม ข้อสังเกตท่ีสำคัญคือรูม่านตาขยายกว้างและชีพจร
เต้นเร็ว

๓. อะมานิตินส์ (Amanitins) มีฤทธ์ิทำลายเซลล์เกือบ
ทุกส่วนของร่างกาย ท่ีสำคัญมากคือเซลล์ของตับ หัวใจ และไต
อาการและอาการแสดงจะปรากฏภายหลังกินประมาณ ๖ ถึง
๑๒ หรือบางรายถึง ๒๔ ชั่วโมง จะเริ่มมีอาการผิดปกติของ
ระบบทางเดินอาหาร เกิดอาเจียนอย่างแรงและท้องเดินไม่หยุด
ต่อมาเกิดตะคริว ซึม แรงดันโลหิตต่ำ ในท่ีสุดก็ตาย บางราย
รอดตายจากระยะแรกก็จะมีพยาธิสภาพตามมา มีตับบวมโต
ต่อมาจะล้มป่วยอีกเน่ืองจากตับไม่สามารถทำงานได้ตามปกติ
ตับวาย

๔. สารคล้ายเรซิน (Resin-like substances) มีฤทธิ์
ระคายเคืองต่อระบบทางเดินอาหาร อาการและอาการแสดง
เป็นแบบอ่อน ๆ ภายหลังกินประมาณคร่ึงถึง ๒ ช่ัวโมงจะมี
อาการคล่ืนไส้อาเจียน และท้องเดิน อาจรู้สึกปวดบวมท้องด้วย



ระบาดบันล ือโลก ๑๓  > อาหารเป ็นพิษ

๕. สารคล้ายเตตระเอธิลิไธยูแรมไดซัลไฟด์ (Tetra-
ethylithiuram Disulfide-like substances) มีฤทธ์ิรวมกับอัลกอฮอล์
ทำให้เกิดเป็นพิษเนื ่องจากอัลกอฮอล์คั ่งค้างในร่างกาย
เห็ดที่มีสารชนิดนี้เป็นเห็ดกินได้ แต่ถ้ากินแกล้มเหล้าจะเป็น
พิษ เพราะไปรวมตัวกับอัลกอฮอล์จึงไม่อาจขับถ่าย

๙๔
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๓๑

กลอยเป็นพิษ

กลอยก็เป็นอาหารที ่ชาวชนบทบริโภคกันมาก
มีการนำไปประกอบท้ังอาหารคาวและหวาน ในประเทศไทย
เรามีรายงานการบริโภคกลอยแล้วเป็นพิษอยู่เนืองๆ จึงสมควร
นำมารวบรวมเอาไว้

กลอยคืออะไร
กลอยเป็นชื่อพืชประเภทมีหัว เมื่อผ่านกระบวนการ

แล้วนำไปบริโภคได้ มีบางครั้งก็นำไปตั้งชื่อนิคเนมชื่อเล่น
ของเด็กผู้หญิง เช่น “น้องกลอย” ก็มี

หัวกลอย



ระบาดบันล ือโลก ๑๓  > อาหารเป ็นพิษ

๙๖

ช่ือพ้ืนเมือง : กลอย มันกลอย (ท่ัวไป), กลอยข้าวเหนียว
กลอยหัวเหนียว (นครราชสีมา), กลอยนก กอย (ภาคเหนือ), คล้ี
(กะเหร่ียง-แม่ฮ่องสอน)

ช่ือวิทยาศาสตร์ : Dioscorea hispida Dennst.

ช่ือวงศ์ :  Dioscoreaceae

ลักษณะ : ไม้เถา เล้ือยพันไปบนต้นไม้อ่ืน ส่วนของ
ลำต้นที่อยู่เหนือดินมีขนและหนาม ใบประกอบเรียงสลับ
มีใบย่อย ๓ ใบ ปลายแหลม โคนสอบแคบ แผ่นใบกว้าง
ดอกแยกเพศ  ดอกเพศผู้ไม่มีก้าน อัดรวมกันแน่นบนช่อดอก
มีกลิ่นหอม ดอกเพศเมียเรียงกันอยู่ห่างๆ บนช่อดอก ไม่มี
ก้านดอกเช่นกัน ผลยาวประมาณ ๕ ซม. มี ๓ ครีบ เมล็ดมีปีก
เฉพาะที่โคน หัวค่อนข้างกลม ส่วนบนและส่วนล่างแบน
ไม่ฝังลึกลงในดิน ส่วนที่อยู่เหนือพื้นดินมักเป็นลอนตื้นๆ
หัวมีขนาดต่างๆ กัน ผิวสีฟางหรือเทา เน้ือในสีขาวถึงขาวนวล

ประโยชน์ : หัวกลอยใช้เป็นอาหารได้ ก่อนนำมากิน
จะต้องล้างสารพิษออกให้หมด โดยฝานหัวกลอยเป็นช้ินบางๆ
นำมาแช่ในน้ำเกลือแล้วถ่ายน้ำทิ้งหลายๆ ครั้ง หรือแช่ใน
น้ำไหลเพื่อให้น้ำชะล้างสารพิษออกให้หมด เพราะสารพิษ
คือสาร dioscorine มีคุณสมบัติเป็นแอลคาลอยด์ท่ีละลายได้ดี
ในน้ำ ชาวป่าบางเผ่านำน้ำที่คั้นจากหัวกลอยมาผสมกับยาง
ของต้นน่องหรือยางน่อง (Antiaris toxicaria Lesch.) อาบ
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๙๗

ลูกดอกลูกธนู เพื่อใช้ยิงสัตว์ ทำให้สัตว์ที่ถูกยิงเป็นอัมพาต
ว่ิงหนีไม่ไหว ในหัวกลอยยังมีแป้งในปริมาณสูง ในอินเดียนำมา
เตรียมเป็นแป้งในทางอุตสาหกรรม

โทษ : หัวกลอยเป็นพิษ สารพิษท่ีพบในหัวกลอย คือ
dioscorine ซึ่งเป็นแอลคาลอยด์กลุ่ม tropane กลุ่มเดียวกับ
hyoscine ท่ีพบในใบ ราก ดอก และเมล็ดลำโพง

อาการเกิดพิษ
พิษของ dioscorine จะทำให้ระบบประสาทกลางเป็น

อัมพาต การกินหัวกลอยที่ยังไม่ได้ล้างเอาสารพิษออกอาจ
ทำให้เกิดพิษ ปวดแสบปวดร้อนท่ีปากและคอ คล่ืนไส้ อาเจียน
วิงเวียน มึนงง หายใจขัด หมดสติ และถ้ากินมากอาจทำให้
ถึงตายได้หลังจากท่ีกินแล้วประมาณ ๖ ช่ัวโมง

ข้าวเหนียวกลอย
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๙๘

มันสำปะหลังเป็นพิษ

เม่ือปี พ.ศ. ๒๕๔๘ มีรายงานข่าวกระจายไปท่ัวโลก
จากสำนักข่าวใหญ่ๆ เช่น

AP “Food Poisoning Kills 227 Philippine Kids” –
ABC News, March 9, 2005

“Cassava Balls Poison 100 in Central Philippines” –
Reuters, March 9, 2005

AP “Food poisoning ‘kills 25 children’” – CNN,
March 9, 2005

ผู้นิพนธ์พบข่าวที่น่าเศร้าเสียใจอยู่ข่าวหนึ่ง เป็น
โศกนาฏกรรมเกิดขึ้นที่ประเทศฟิลิปปินส์ สำนักข่าวสากล
ใหญ่ๆ หลายสำนักรายงานไว้เมื่อวันที่ ๙ มีนาคม ๒๕๔๘
เอามาเล่าสักข่าวเป็นข่าวจากสำนักข่าว “รอยเตอร์” พาดหัวข่าวว่า
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๙๙

“Cassava Balls Poison 100 in Central Philippines” มันสำปะหลัง
ป้ันเป็นก้อน (คงจะเป็นก้อนแบบลูกช้ิน) ทำให้คนเป็นพิษถึง
๑๐๐ คนในภาคกลางของประเทศฟิลิปปินส์ ถอดข่าวเป็น
ภาษาไทย ได้ดังน้ี

เด็กนักเรียนจำนวน ๒๗ คน เสียชีวิตและอีก ๑๐๐ ชีวิต
ยังนอนอยู่ในโรงพยาบาล หลังจากบริโภคมันสำปะหลัง
เหตุเกิดบนเกาะ โบฮอล (Island of Bohol) ในตอนกลางของ
ประเทศฟิลิปปินส์ เด็กนักเรียนจำนวนมากถูกนำส่งโรงพยาบาล
ด้วยอาการอาเจียนและปวดท้องมาก มีเด็กนักเรียนเพียง ๗
คนที่ไม่มีอาการดังกล่าว เด็กป่วยภายหลังบริโภคอาหารที่
ทำด้วยมันสำปะหลัง

นักเรียนชั้นประถมประมาณ ๕๐ คนจากโรงเรียน
ประถม ซาน โฮเซ (San Jose Elementary School) ได้รับการ
ส่งตัวไปยังโรงพยาบาล ๒ แห่ง คนขายมันสำปะหลังเป็น
สตรีอายุวัยกลางคน  ก็ถูกเกิดพิษและถูกนำตัวส่งโรงพยาบาล
ด้วยเช่นกัน

มันสำปะหลังคืออะไร ทำไมจึงเกิดพิษ พิษของมัน
รุนแรงถึงตายเชียวหรือ

มันสำปะหลัง
ในพจนานุกรมเสรี “วิกิพีเดีย” ทำให้ได้ทราบว่า

ช่ือสามัญในภาษาตะวันตกเรียกหลายช่ือเช่น Cassava, Yuca,
Mandioa, Manioc, Tapioca
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๑๐๐

ชาวไทยเดิมเรียกกันว่า มันสำโรง มันไม้ ทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า มันต้นเตี้ย ภาคใต้เรียกมันเทศ
(แต่เรียกมันเทศว่า “มันหลา”)

คำว่า “สำปะหลัง” ท่ีนิยมเรียกอาจเพ้ียนมาจากคำว่า
“ซำเปอ (Sampou)” ของชวาตะวันตก มันสำปะหลังมีช่ือทาง
วิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta Crantz  เป็นพืชหัวชนิดหน่ึง
เป็นพืชอาหารท่ีสำคัญอันดับ ๕ รองจากข้าวสาลี ข้าวโพด ข้าว
และมันฝรั่ง มันสำปะหลังมีแหล่งกำเนิดแถบที่ลุ่มเขตร้อน
(Lowland tropics) มีหลักฐานแสดงว่าปลูกกันในประเทศ
โคลัมเบีย และเวเนซูเอลา มานานกว่า ๓,๐๐๐ ปีมาแล้ว

ต้นมันสำปะหลัง
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๑๐๑

มันสำปะหลังท่ีปลูกเชิงเกษตรกรรม มีสองชนิด  คือ
ชนิดหวาน มีกรดไฮโดรไซยานิค ปริมาณต่ำ

ไม่มีรสขมและสามารถใช้ทำอาหารได้โดยตรง เช่น พันธ์ุห้านาที,
พันธ์ุระยอง ๒

ชนิดขม มีกรดโอโดรไซยานิค ปริมาณสูง ต้องนำ
ไปแปรรูปก่อน เช่น พันธุ์ระยอง ๑, ๓, ๕, ๖๐, ๙๐ พันธุ์
เกษตรศาสตร์ ๕๐ และ พันธ์ุห้วยบง ๖๐

การจำแนกสายพันธ์ุใช้คุณลักษณะหลายอย่างช่วยใน
การจำแนกเช่น สีของใบอ่อน สีก้านใบ สีลำต้น ขนท่ียอดอ่อน
ลักษณะทรงต้น หูใบ

มันสำปะหลังนำมาปลูกเชิงเกษตรกรรมให้ผลผลิตเฉล่ีย
๔ – ๕ ตัน หากดูแลอย่างดีอาจได้ถึง ๑๒  ตันต่อไร่    ซ่ึงผลผลิต
จะถูกนำมาแปรรูป ในรูปแบบ แป้งมันสำปะหลัง และ มัน
สำปะหลังเส้น เพื่อเป็นวัตถุดิบส่งโรงงานต่อไป ปัจจุบันนี้
ในประเทศไทยใช้ผลิตภัณฑ์มันสำปะหลังไปผลิตอัลกอฮอล์เพ่ือ
นำไปแปรรูปต่อไปเป็นน้ำมันเช้ือเพลิงแกสโซฮอล์

มันสำปะหลังทำไมจึงเกิดพิษ
ผู้นิพนธ์ไปค้นทางอินเทอร์เน็ท พบบทความส้ัน ๆ  เร่ือง

สารพิษในมันสำปะหลังและการกำจัดสารพิษ เรียบเรียงโดย :
คุณสุวรรณา ศรีสวัสดิ์ ปัจจุบันท่านเสียชีวิตแล้ว ท่านเคย
ปฏิบัติงานที่สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แห่ง
ประเทศไทย เทคโนธานี
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๑๐๒

เพื่อให้บทความเรื่องมันสำปะหลังเป็นพิษสมบูรณ์
ย่ิงข้ึน จึงขอคัดลอกนำมาลงประกอบดังน้ี

“สารพิษในมันสำปะหลัง คือ กรดไฮโดรไซยานิค
ซ่ึงเกิดจาก การแตกตัวของสารประกอบ

“ไซยาโนเจเนติก กลูโคไซด์ (cyanogenetic glucosides)”
ท่ีมีช่ือว่า ลินามาริน (linamarin) และโลเทา-สตราลิน (lotaustralin)
สารทั้ง ๒ นี้ไม่มีพิษ มีอยู่ตามเนื้อเยื่อของมันสำปะหลัง
โดยเฉพาะหัวและใบ แต่เม่ือเน้ือเย่ือของมันสำปะหลังถูกทำลาย
ไม่ว่ากรณีใดๆ สารทั้ง ๒ ดังกล่าวจะรวมตัวกับน้ำโดยอาศัย
เอนไซม์ ลินามาเรส (linamarase) หรือ เบตากลูโคซิเดส (b-glu-
cosidase) ซึ่งมีอยู่ในเนื้อเยื่อมันสำปะหลังเช่นกัน ให้สารพิษ
ในรูปกรดไฮโดรไซยานิค

ได้มีการแบ่งชนิดของหัวมันตามระดับของสารพิษท่ีมีอยู่
ดังน้ีคือ

ถ้าหัวมันสำปะหลังสดมีกรดไฮโดรไซยานิคต่ำกว่า ๕๐
ส่วนในล้านส่วน ถือว่าเป็นประเภทมีพิษน้อย ไม่เป็นอันตราย
ต่อคนและสัตว์

ถ้าหัวมันสำปะหลังสด ท่ีมีกรดไฮโดรไซยานิกอยู่ใน
ช่วง ๕๐-๑๐๐ ส่วนในล้านส่วน ถือว่ามีพิษปานกลาง

แต่ถ้ามีกรดไฮโดรไซยานิคสูงกว่า ๑๐๐ ส่วนในล้าน
ส่วน ถือว่ามีพิษรุนแรง



ระบาดบันล ือโลก ๑๓  > อาหารเป ็นพิษ

๑๐๓

มันสำปะหลังพันธ์ุระยอง ๑ ท่ีปลูกกันในประเทศไทย
เพื่อผลิตมันเส้น มันอัดเม็ดและแป้งมัน จัดอยู่ในประเภท
ท่ีมีพิษรุนแรง

ได้มีการรายงานถึงระดับที่เป็นพิษของกรดไฮโดร
ไซยานิค ในคนและสัตว์ว่า ถ้าได้รับกรดไฮโดรไซยานิคประมาณ
๑.๔ มิลลิกรัมต่อน้ำหนักตัว ๑ กิโลกรัม จะเป็นพิษถึงตายได้

การขจัดพิษ
การลดความเป็นพิษในหัวมันสำปะหลังก่อนท่ีจะนำมา

รับประทาน สามารถทำได้หลายวิธีคือ
๑. ปอกเปลือก เน่ืองจากสารกลูโคไซด์จะสะสมอยู่ใน

เปลือกมากกว่าในเน้ือมันสำปะหลัง การปอกเปลือกจึงเป็นการ
กำจัดสารดังกล่าวได้ดีท่ีสุด

๒. ล้างน้ำและแช่น้ำ เน่ืองจากสารกลูโคไซด์ละลาย
น้ำได้ดีมาก ดังน้ัน การล้างน้ำและแช่น้ำนานๆ กลูโคไซด์จะ
ละลายไปกับน้ำ

๓. การหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ และตากแดดให้แห้ง ใน
กระบวนการทำมันเส้น

๔. การใช้ความร้อน เนื่องจากกลูโคไซด์สลายตัว
ได้ดีมากที่อุณหภูมิ ๑๕๐ ํซ. ดังนั้นเมื่อนำหัวมันสำปะหลัง
มาทำให้ร้อนจะด้วยวิธีอบ น่ึง ต้ม ความเป็นพิษจะหมดไป
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๕. การหมักดองหัวมันสำปะหลัง ทำให้เกิดกรด
อินทรีย์ข้ึน ซ่ึงมีผลในการไฮโดรไลส์สารกลูโคไซด์ท่ีมีในหัวมัน
ทำให้เกิดแก๊สไฮโดรไซยาไนด์ ระเหย และความเป็นพิษหมดไป

วิธีการต่างๆ ที่กล่าวมานี้สามารถลดความเป็นพิษ
ด้วยการลดสารกลูโคไซด์ในมันสำปะหลังลงได้มากจนถึงหมดไป
เป็นผลให้มันสำปะหลังใช้บริโภคได้โดยไม่เป็นพิษต่อ
ร่างกายเลย ถึงแม้ว่าในบางคร้ัง ก่อนบริโภคหากขจัดสารท่ีมี
พิษออกไม่หมด ยังมีสารดังกล่าวหลงเหลืออยู่บ้างในปริมาณ
เล็กน้อย เมื่อรับประทานเข้าไปสารนี้จะถูกน้ำย่อยในลำไส้
ย่อยไดอ้ีก ดังนั้นโอกาสที่สารพิษในหัวมันสำปะหลังจะเป็น
พิษ ในการบริโภคน้ันจึงมีน้อยมาก ถ้าเราได้ปฏิบัติอย่างถูกต้อง
ในการเตรียมอาหาร

ดูข่าวโทรทัศน์ช่องหน่ึง เม่ือวันท่ี ๓๐ ธันวาคม ๒๕๕๓
น่ีเอง พบว่ามีเกษตรกรตัดใบมันสำปะหลังไปตากแห้งแล้วบด
นำไปผสมอาหารเลี้ยงโคนม แล้วโคนมให้น้ำนมต่อตัวใน
ปริมาณที่สูงขึ้นด้วย ผู้นิพนธ์เข้าใจว่า กระบวนการตากแห้ง
ด้วยแสงแดด ความร้อนจากพระอาทิตย์ น่าจะช่วยขจัดสาร
“ไซอาไนด์” ออกไปได้ จึงไม่เกิดพิษต่อโคนม
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กลุ่มอาการน้ำมันพืชเป็นพิษ

เม่ือปี พ.ศ. ๒๕๒๔ มีโรคเกิดระบาดข้ึน เป็นโรคปอด
แพทย์ผู้เช่ียวชาญด้านอายุรศาสตร์ต่างก็เข้าใจว่าปอดเป็นโรค
ติดเช้ือจึงใช้ปฏิชีวนะในการรักษาแต่โรคไม่ตอบสนองในทาง
ที่ดีขึ้นเลยแม้แต่รายเดียว มีแต่ทรุด ที่แปลกมากก็คือ ผู้ป่วย
ส่วนใหญ่มาจากครอบครัวเดียวกัน และเกิดข้ึนในอาณาบริเวณ
ทางภูมิศาสตร์เดียวกันโดยเฉพาะ

ในระยะแรกแพทย์และนักวิจัย ต่างก็ฉงนและสับสน
กันมาก เพระหาสาเหตุก็ยังไม่พบเชื้อใด ๆ ที่เป็นเชื้อก่อโรค
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โรคเกิดในลักษณะของการระบาด  เกิดเป็นกลุ้มก้อน ไม่สนอง
ตอบต่อการรักษาด้วยปฏิชีวนะไม่ว่าเป็นชนิดใด มีอาการทาง
ปอดชัดเจน ราวกับว่าติดเชื้อโดยการสูดหายใจเข้าไป แต่ใน
ส่ิงแวดล้อมในอาณาบริเวณน้ันก็ไม่เห็นว่าจะมีอะไรท่ีผิดปกติ
ไปจากท่ีแล้ว ๆ  มา และทางการจะแนะนำประชาชนว่าจะป้องกัน
ตนเองได้อย่างไร ก็ยังแนะนำไม่ถูก

กินเวลาประมาณหนึ่งเดือนครึ่งหลังจากที่พบผู้ป่วย
รายแรก ทางการจึงสามารถประกาศให้ทราบว่า โรคดังกล่าว
เกิดจากการบริโภคน้ำมันพืชที่ใช้ในการปรุงอาหาร เป็น
น้ำมันพืช  “เรพสีด” ซ่ึงตามปกติเป็นน้ำมันท่ีบริโภคได้ แต่ท่ี
เกิดเรื่อง เพราะเป็นน้ำมันที่สั่งเข้ามาใช้ในทางอุตสาหกรรม
เป็นน้ำมันท่ีดัดแปลง เป็นน้ำมันเกรดต่ำ แต่แอบนำไปจำหน่าย
เป็นน้ำมันปรุงอาหาร ทางการจึงประกาศ ให้นำเอาน้ำมันพืช
ที่ซื้อมาแล้วในช่วงเดือนเมษายนถึง ปลายเดือนพฤษภาคม

ภาพรังสีทรวงอก ในผู้ป่วยกลุ่มอาการน้ำมันพืชเป็นพิษ
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๒๕๒๔ ให้นำไปแลกเอาขวดใหม่จากทางการ  เม่ือพบว่าโรคน้ี
เป็นโรคอุบัติใหม่ เมื่อปี พ.ศ. ๒๕๒๖ องค์การอนามัยโลก
จึงต้ังช่ือโรคใหม่น้ีว่า “กลุ่มอาการน้ำมันพืชปรุงอาหารเป็นพิษ –
Toxic oil syndrome-TOS” และได้จัดให้มีการเรียบเรียงเอกสาร
รวบรวมข้อเท็จจริงท้ังหมดออกเผยแพร่  “Discovery of toxic oil
as the cause of the epidemic” โดยมอบหมายให้  Tabuenca JM.
เป็นบรรณาธิการ ผู้สนใจจะติดตามได้ใน World Health
Organization. Toxic Oil Syndrome: mass food poisoning in Spain.
1 ed. Copenhagen: World Health Organization, Regional Office
for Europe; 1984. และบรรณาธิการท่านน้ี ก็ยังได้ตีพิมพ์เร่ืองราว
ต่างๆน้ีไว้ในวารสารแลนเซ็ทคือ

Tabuenca JM. Toxic-allergic syndrome caused by
ingestion of rapeseed oil denatured with aniline. Lancet
1981;2(8246):567-8.

เน่ืองจากผู้ป่วยรายแรกพำนักอยู่ใกล้ ๆ กับค่ายทหาร
อเมริกันท่ี Torrejon de Ardoz ในกรุงแมดริด  จึงเกิดการสงสัย
ว่ามีการกระทำอย่างใดอย่างหน่ึงเชิงก่อการร้าย โดยมุ่งร้ายต่อ
ทหารมากกว่าพลเรือน  แล้วบังเอิญมีพลเรือนชาวสเปนไปรับ
เคราะห์แทน

เม่ือมีการต้ังประเด็นไปท่ีภาวะมลพิษ การสืบสวนจึง
พยายามมุ่งไปท่ีสารกำจัดศัตรูพืชจำพวก ออรแ์กโนฟอสเฟต
เพราะตรวจพบสารน้ีในผู้ป่วยทุกราย แต่ก็ยังสรุปไม่ได้ บ้าง
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สงสัยว่ามะเขือเทศคือต้นเหตุ ยิ่งสอบสวนก็ยิ่งแตกประเด็น
หาข้อสรุปที่เป็นอันหนึ่งอันเดียวเป็นมั่นเป็นเหมาะยังไม่ได้
แต่ในท่ีสุดจึงไปลงเอยท่ีน้ำมันพืชท่ีใช้ในการประกอบอาหาร

ผู้ป่วยรายแรกท่ีรายงานเม่ือวันท่ี ๑ พฤษภาคม ๒๕๒๔
เมื่อถึงกลางเดือนพฤษภาคม พ.ศ. ๒๕๒๔ มีจำนวนผู้ป่วย
รวม  ๒๐,๖๔๓ ราย และมีอาการหนักท่ีต้องเข้ารับการรักษาใน
โรงพยาบาล นับหม่ืนราย อัตราตายก็สูง เสียชีวิตในเดือนแรก
ท่ีมีรายงานถึง ๘๐ ราย จนถึงวันท่ี ๓๑ ธันวาคม ๒๕๒๕ มี
ผู้เสียชีวิตรวม ๓๐๓ ราย สตรีเสียชีวิตมากกว่าบุรุษในอัตรา
๑.๕/๑ โรคแพร่ระบาดอยู่ในภาคกลางและภาคตะวันตกเฉียง
เหนือของประเทศ
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การศึกษาวิจัยเพ่ือค้นหาสาเหตุของโรคท่ีนำไปสู่การ
ค้นพบว่าการเกิดโรคมีความสัมพันธ์กับน้ำมันพืชได้เริ่มที่
โรงพยาบาลเด็กแห่งหน่ึงในกรุงแมดริด (Hospital Nino Jesus)
หลังจากท่ีการทดลองรักษาโรคด้วยปฏิชีวนะไร้ผลแล้ว จึงหวล
กลับมาวิเคราะห์ดูอาการต่างๆ พบว่ามีอาการหลายอย่างท่ีเข้าได้
กับการเกิดพิษ (intoxication) จึงเร่ิมตรวจสอบท่ีอาหารท่ีบริโภค
ประจำวัน ประจักษ์พยานแรกท่ีสังเกตได้ก็ไปลงเอยท่ีน้ำมันพืช
ท่ีใช้ประกอบอาหาร

ผู้ป่วยที่บริโภคอาหารที่ปรุงด้วยน้ำมันพืชเป็น
ประจำ ๖๖  คน ป่วย ๖๒ คน ไม่ป่วย ๔ คน
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กลุ่มเปรียบเทียบท่ีไม่ได้บริโภคอาหารท่ีปรุงด้วย
น้ำมันพืชเลย ๕๘  คน ไม่มีผู้ใดป่วย

ยังมีการศึกษาวิจัยในทำนองเดียวกันน้ันอีกคณะหน่ึง
ช่ือว่าการศึกษา Nevas del Marques  Study ปรากฏผลดังน้ี

ในกลุ่มคนที่บริโภคอาหารที่ประกอบหรือปรุง
ด้วยน้ำมันพืช ๕๒ คน ป่วย ๒๒ คน ไม่ป่วย ๓๐ คน

แต่ในกลุ่มท่ีไม่ได้บริโภคน้ำมันพืชเลย ๑๐๘ คน
ไม่มีผู้ใดป่วย ในการศึกษาคร้ังหลังน้ี ได้ข้อมูลเก่ียวกับแหล่งท่ี
จำหน่ายน้ำมันพืชท่ีก่อพิษน้ีด้วย

ลักษณะอาการทางเวชกรรม
กลุ่มอาการแบ่งได้ สามระยะคือ
ระยะเฉียบพลัน (acute phase)
ระยะท่ีสอง (intermediate phase)
ระยะท่ีสาม (chronic phase)
ในระยะเฉียบพลัน ลักษณะอาการจะแสดงโดยมีไข้

มีผ่ืนคันตามตัว มีอาการเป็นตะคริว มีอาการทางระบบประสาท
ต่อมาจะตรวจพบปริมาณเม็ดเลือดขาวชนิดอีโอสิโนฟิลสูง
ท่ีเรียกว่า   “อีโอสิโนฟิเลีย - eosinophilia”  ในระยะน้ีจะมีอาการ
ทางระบบหายใจผิดปกติ มีภาวะหายใจล้มเหลวเนื่องจากมี
ภาวะปอดบวมน้ำท่ีไม่ได้เกิดจากการทำงานผิดปกติของหัวใจ
(non-cardiogenic pulmonary oedema)  ภาพรังสีทรวงอกจะพบ
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“an insterstitial-alveolar pattern” ผู้ป่วยส่วนมากจะเสียชีวิตใน
ระยะน้ีจากภาวะหายใจล้มเหลว

ในระยะท่ีสอง หากไม่เสียชีวิตในระยะแรก อาการใน
ระยะแรกจะคงอยู่ และมีอาการท่ีเกิดจากการอุดตันของหลอด
เลือดขนาดใหญ่และหลอดเลือดพุลโมนารี  ทำให้มีแรงดันเลือด
พุลโมนารีสูง ระยะท่ีสองน้ีจะกินเวลาประมาณสองเดือน  หลัง
จากน้ันก็จะเข้าสู่ระยะท่ีสามหรือระยะโรคเร้ือรัง

ระยะเร้ือรัง ในระยะน้ีจะมีอาการทางผิวหนัง ผิวหนัง
แห้ง  (sicca syndrome) สเคลอโรเดอร์มา (scleroderma) และมี
อาการทางระบบประสาท  (neuropathy) มือแข็งเกร็ง  ตับโต ผู้ป่วย
ที่เสียชีวิตในระยะนี้ จะเสียชีวิตจากภาวะหายใจล้มเหลวจาก
การท่ีมีกล้ามเน้ืออ่อนแรง

อัตราการตรวจพบอาการและอาการแสดงของกลุ่มอาการน้ำมันพืชเป็นพิษได้แก่

ร้อยละ

อาการทางปอด ๗๐.๐
อาการทางระบบประสาท ๓๒.๐
สเคลอโรเดอร์มา ๒๑.๓
แรงดันพุลโมนารีสูง ๘.๒
ตับโต ๗.๒
ซิคคา ซินโดรม ๓๕ .๐
อีโอสิโนฟิเลีย ๗๘.๐

ปวดกล้ามเนื้อ ๘๐.๐
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รายละเอียดจะศึกษาได้จากเอกสารวิชาการท่ีตีพิมพ์คือ
Kilbourne EM, Rigau Perez JG, Heath CWJ, et al. Clinical

epidemiology of toxic-oil syndrome. Manifestations of a New
Illness. N Engl J Med 1983;309(23):1408-14.

Toxic Epidemic Syndrome Study Group. Toxic epidemic syndrome,
Spain, 1981.. Lancet 1982;2(8300):697-702.

Alonso Ruiz A, Zea Mendoza AC, Salazar Vallinas JM, et al. Toxic
oil syndrome: a syndrome with features overlapping those of various
forms of scleroderma. Semin Arthritis Rheum 1986;15(3):200-12.

Martinez Tello FJ, Navas Palacios J, Ricoy JR, et al. Pathology of a
new toxic syndrome caused by ingestion of adulterated oil in Spain.
Virchows Arch [Pathol Anat ] 1982;397(3):261-85.

น้ำมันเรพสีดคืออะไร (Rapeseed oil)
ผู้นิพนธ์เคยพำนักในยุโรปหลายปี และเคยกลับไป

ทัศนาจรและไปประชุมอีกนับสิบครั้ง หากไปในฤดูร้อน
เวลารถยนตร์วิ่งผ่านท้องนาจะแลเห็นทัศนียภาพที่สวยงาม
ในท้องทุ่งนอกจากจะมีวัวด่างขาวดำกินหญ้าอยู่กลางทุ่งแล้ว
ในท้องทุ่งจะมีดอกไม้สีเหลืองทั้งทุ่งสุดสายตา คล้ายกับ
ท่ีเราไปชมทุ่งทานตะวันท่ีลพบุรี สระบุรีทีเดียว เม่ือเห็นคร้ังแรก
ถามชาวบ้านเขาตอบว่า “ต้นเรพ”  เขียนเป็นภาษาอังกฤษว่า   Rape
ในฐานะท่ีเคยรู้ภาษาอังกฤษ แม้ว่าจะไม่แข็งแรงนักก็รู้จักคำน้ี
ท่ีแปลว่า “ข่มขืนกระทำชำเรา” นึกว่าฟังท่ีเขาบอกมาผิด ผู้ท่ี
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๑๑๔

 “ต้นเรพ”
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ตอบเขาก็ยืนยัน กลับมาอาศัย ส. เศรษฐบุตร ก็ได้ความชัดเจนว่า
คำว่า rape แปลได้อีก ๒ คำแปลคือ กากองุ่นท่ีค้ันน้ำออกแล้ว
เพ่ือไปทำเหล้าองุ่น และอีกคำแปลหน่ึงก็คือพืชท่ีว่าน้ัน จึงถึง
บางอ้อว่า ภาษาอังกฤษของเราเองมิแข็งแรงจริง ๆ

คำว่า   Rape ในพจนานุกรม ส. เศรษฐบุตร ๒๕๓๐ แปลว่า
๑. ข่มขืนกระทำชำเรา
๒. กากองุ่นท่ีค้ันน้ำออกแล้วเพ่ือไปทำเหล้าองุ่น
๓. ไม้ชนิดหนึ่ง ปลูกไว้ให้แกะกิน เมล็ดคั้นทำน้ำ

มันเรียกว่า rape oil กากทำเป็นก้อนใช้เป็นปุ๋ยเรียกว่า rape cake

• Rapeseed ช่ือทางพฤกษศาสตร์ - Brassica napus
• บางทีเรียกว่า rape, oilseed rape, rapa, rappi,

rapaseed
• สายพันธ์ุท่ีพัฒนาข้ึนเป็นพิเศษ (cultivars) มีชื่อ

เฉพาะว่า canola
• เป็นพืชมีดอกสีเหลืองสดอยู่ในสกุล Brassicaceae

(mustard or cabbage family).
• Rapeseed เป็นพืชล้มลุกชนิดหน่ึง ปลูกกันท่ัวไป

ในหลายๆ ประเทศ เพื ่อนำไปผลิตเป็นน้ำมันพืชบริโภค
เพ่ือเกษตรกรรมเล้ียงสัตว์ และใช้ในอุตสาหกรรมหล่อล่ืน ใบใช้
บริโภคเป็นอาหารในหลายประเทศ

๑๑๕
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๑๑๖

ลำต้น ดอก ใบของเรพ

เมล็ดเรพสีด
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๑๑๗

การเกิดพิษเช่ือว่าเกิดจากกระบวนการการกล่ันน้ำมัน
เพ่ือท่ีจะขจัดสารอะนิลีน ออกจากน้ำมัน*  โดยใช้ความร้อนและ
ระบบสุญญากาศ ทำให้สารเคมีชนิดหนึ่งในน้ำมันคือ3-(N-
phenylamino)-1,2-propanediol (PAP) เปล่ียนเป็นสารประกอบ
diester of PAP (ooPAP) ซ่ึงเป็นพิษ จึงทำให้เกิดอาการของ
กลุ่มอาการ Toxic oil syndrome (TOS) ในเลือดของผู้ป่วยจะพบ
สารน้ีในระดับท่ีสูง

* ในการนำเอานำมันเรพสีดไปใช้ในอุตสาหกรรม
หล่อล่ืน มีการเติมอะนิลีนลงไป น้ำมันเกรดอุสาหกรรม มีราคา
ถูกกว่าเกรดที่จำหน่ายเพื่อปรุงอาหาร จึงมีการนำน้ำมันพืช
ราคาถูกจากฝร่ังเศสเข้าไปจำหน่าย โดยนำไปกล่ันเพ่ือให้บริสุทธ์ิ
ท่ี บริษัท ITH ที่เซวิลล์ แล้วแบ่งบรรจุขายตามตลาดนัดโดย
ท่ัวไป
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๗๗

พิษจากลูกเนียง

ลูกเนียง (ดูภาพประกอบ) เป็นพืชที ่คนไทยเรา
โดยเฉพาะชาวใต้ชอบรับประทานกันมาก อาจจะแพ้สะตอ ซ่ึง
ชาวไทยนิยมรับประทานกันท่ัวไปแล้ว ลูกเนียงท่ีรับประทานกัน
อาจจะเกิดเป็นพิษได้ ผู้นิพนธ์เคยสนทนากับศาสตราจารย์
นายแพทย์สุวิทย์ อารีกุล ท่ีคณะเวชศาสตร์เขตร้อน มหาวิทยาลัย
มหิดล อาจารย์สุวิทย์ ท่านเป็นชาวใต้ เช่ียวชาญด้านไอโซโทป
แต่ท่านก็สนใจเรื่องลูกเนียง เคยเล่าประสบการณ์ของท่าน
ให้ได้ฟังอยู่เสมอ พอจะเรียบเรียงเร่ืองลูกเนียง ลองไปค้นหา
เอกสารท่ีท่านอาจารย์สุวิทย์ ก็ไปพบอยู่บ้างในวารสารสุขภาพ
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๑๑๙

ของแพทยสมาคมฯ และลองไปค้นในอินเทอร์เน็ท ก็พบเพ่ิมเติม
อีกเป็นบทความท่ีไม่มีช่ือผู้เรียบเรียง แต่ก็มีข้อความท่ีระบุไว้
ทำให้เข้าใจว่าน่าจะเป็นการเรียบเรียงของนักวิชาการในสังกัด
ของศูนย์พิษวิทยา คณะแพทยศาสตร์โรงพยาบาลรามาธิบดี
ภายใต้การนำของศาสตราจารย์ นายแพทย์สมิง เก่าเจริญ จึง
คัดลอกบางส่วน นำมาประกอบกับบทความของอาจารย์สุวิทย์
มาเรียบเรียงให้รู้จักลูกเนียงและพิษของมัน จะได้ระมัดระวัง
ป้องกันการเกิดพิษกันได้ จึงขอขอบคุณไว้ ณ ท่ีน้ีด้วย

ลูกเนียงมีช่ือเรียกกันต่าง ๆ ตามภาษาท้องถ่ิน อีกว่า:
ขาวแดง คะเนียง ชะเนียง ชะเอียง เจ็งโกล ตานิงิน เนียง
เนียงใหญ่ เนียงนก ผักหละต้น พะเนียง มะเนียง มะเนียงหย่อง
ยิริงหรือยือริง ยินิกิง หย่อง

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เนียงเป็นไม้ต้นขนาดกลาง
สูง ๑๐-๑๕ ม. เปลือกต้นสีเทาหรือน้ำตาลอ่อนปนเทา เรือน
ยอดเป็นพุ่มกลมใหญ่ ดอกสีขาว ขนาดเล็ก ออกเป็นช่อ ผล
เป็นฝักแบนเป็นเกลียวไปทางเดียวกัน คล้ายรูปเกือกม้า
ผิวสีน้ำตาลคล้ำหรือน้ำตาลอมม่วง เมล็ดมีลักษณะ คล้าย
เมล็ดถ่ัว ๒ ฝา

ลูกเนียงหรือเมล็ดเนียง เป็นผักท่ีนิยมรับประทานกัน
โดยเฉพาะทางภาคใต้ของไทย เรา ซ่ึงนิยมรับประทานเป็นผักสด
ใช้ลูกอ่อนปอก เปลือกจิ้มน้ำพริก หรือรับประทานร่วมกับ
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อาหารรสเผ็ด หรือบริโภคลูกเนียงเพาะ (นำลูกเนียงไปเพาะ
ในฟางจนต้นอ่อนงอก) ลูกเนียงดอง หรือทำให้สุกโดยต้มหรือ
ย่าง ลูกเนียงนับเป็นผักท่ีมีคุณค่าทางอาหาร คือ มีโปรตีน ๗.๙
กรัม % คาร์โบไฮเดรท ๓๖.๒ กรัม % ไขมัน ๐.๒ กรัม % วิตามิน
บี ๑ บี ๒ วิตามินซี กรดโฟลิค และแร่ธาตุ เช่น แคลเซียม
ฟอสฟอรัส และเหล็ก มีกรดอะมิโน ๑๘ ชนิด และมีกรด
อะมิโนท่ีจำเป็นต่อร่างกายครบท้ัง ๘ ชนิด โดย ท่ัวไปคนส่วน
มากรับประทานลูกเนียงแล้วมักไม่เกิดอาการผิดปกติใด ๆ
มีบางคนเท่านั้นที่รับประทานลูกเนียงแล้วเกิดอาการพิษ
แม้แต่ในสัตว์ทดลองก็ให้ผลแตกต่างกัน เช่น ในรายงาน
การวิจัยของ มงคล โมกขะสมิต ให้สุนัขกินลูกเนียงดิบ ๘-๙

๑๒๐

ลูกเนียงเพาะ
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๑๒๑

ลูก/วัน พบว่าสุนัขมีปริมาณปัสสาวะ ๒๔ ชม. ลดลงเล็กน้อย
และไม่มีความเป็นพิษต่อไตของสุนัขเลย

พิษเกิดจากอะไร
สารท่ีก่อให้เกิดอาการพิษ
สารท่ีก่อให้เกิดอาการพิษในลูกเนียง คือ djenkolic acid

(กรดเจ็งโคลิค) ในลูกเนียงจะมีกรดเจ็งโคลิค อาจารย์สุวิทย์
ได้กรอกหรือฉีดกรดเจ็งโคลิคในหนูถีบจักร พบว่ามีการ
เปลี่ยนแปลงของเยี่ยวหนู และพบว่ามีพยาธิสภาพของไต
ของหนูถีบจักร

อาการเป็นพิษท่ีพบ
ลักษณะอาการ
มักเกิดอาการภายใน ๒-๑๔ ชม. ภายหลังรับประทาน

เริ่มด้วยมีอาการปวดตามบริเวณขาหนีบ ปัสสาวะขัด ถ่าย
ลำบาก ปวดปัสสาวะมาก บางรายทีรุนแรงอาจไม่มีปัสสาวะ
(anuria) ปัสสาวะขุ่นข้น บางคราวปัสสาวะเป็นเลือด บางราย
มีอาการปวดท้องแบบโคลิก ปวดท้องน้อย และปวดหลัง
อาจมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ความดันโลหิตสูง
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๗๗

สบู่ดำ

สบู่ดำ เป็นพืชจัดอยู่ในวงศ์ Euphorbiaceae
สกุล Jatropha
สปีชีส์ J. curcas
ดังน้ันจึงมีช่ือพฤษศาสตร์ว่า Jatropha curcas L.
สบู่ดำ เป็นพืชน้ำมันชนิดหน่ึง ซ่ึงเป็นพืชพ้ืนเมืองของ

ทวีปอเมริกาใต้ ชาวโปรตุเกสนำเข้ามาปลูกในประเทศไทย
ในช่วงปลายสมัยกรุงศรีอยุธยา  ปัจจุบันมีการสกัดน้ำมันจาก
เมล็ดสบู่ดำใช้ทดแทนน้ำมันดีเซล
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๑๒๓

ลักษณะ
เป็นไม้พุ่มยืนต้นขนาดกลาง ความสูง ๒-๗ เมตร

อายุยืนไม่น้อยกว่า ๒๐ ปี ลำต้นและยอดคล้ายละหุ่ง แต่ไม่มีขน
อยู่ในวงศ์ไม้ยางพารา เม่ือหักลำต้น ส่วนยอดหรือส่วนก้านใบ
จะมียางสีขาวขุ่นคล้ายน้ำนมไหลออกมา มีกล่ินเหม็นเขียว

 ดอก
ออกดอกเป็นช่อกระจุกท่ีข้อส่วนปลายของยอดขนาด

ดอกเล็กสีเหลืองมีกลิ่นหอมอ่อนๆ มีดอกตัวผู้จำนวนมาก
และดอกตัวเมียจำนวนน้อยอยู่บนต้นเดียวกัน

ผลและเมล็ดสบู่ดำ
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๑๒๔

ผลและเมล็ดสบู่ดำ
ผลและเมล็ดมีสาร hydrocyanic เมล็ดสบู่ดำจึงมีสารพิษ

เรียกว่า CURCIN หากบริโภคแล้วทำให้เกิดอาการท้องเดิน
เหมือนสลอด เมื่อติดผลแล้วมีสีเขียวอ่อนเกลี้ยงเกลาเป็น
ช่อพวงมีหลายผล เวลาสุกแก่จัดมีสีเหลืองคล้ายลูกจันทร์
รูปผลมีลักษณะทรงกลมขนาดปานกลาง เปลือกหนาปานกลาง

ผลหน่ึงส่วนมากมี ๓ พู โดยแต่ละพูทำหน้าท่ีห่อหุ้ม
เมล็ดไว้ เมล็ดสีดำขนาดเล็กกว่าเมล็ดละหุ่งพันธุ์ลายขาวดำ
เล็กน้อย สีตรงปลายเมล็ดมีจุดสีขาวเล็กๆ ติดอยู่ เมื่อเก็บไว้
นานจุดน้ีจะหดตัวเห่ียวแห้งลงขนาดของเมล็ดเฉล่ีย ความยาว

ลักษณะใบ, เมล็ด, ต้นสบู่ดำ
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๑.๗-๑.๙ ซม. หนา ๐.๘-๐.๙ ซม. น้ำหนัก ๑๐๐ เมล็ดประมาณ
๖๙.๘ กรัม เม่ือแกะเปลือกนอกสีดำออกจะเห็นเน้ือในสีขาว

ต้นสบู่ดำ ภาคเหนือเรียกว่า ละหุ่งฮ้ัว ภาคอีสานเรียก
มะเยา, สีหลอด ภาคใต้เรียก หงเทศ มีลักษณะเป็นไม้พุ่มสูง ๓-๕
เมตร มียางเหนียวสีเหลือง ผลมีรูปรี ผิวเรียบ ผลอ่อนเป็นสีเขียว
ผลแก่จะมีสีเหลืองแล้วเป็นสีน้ำตาลดำ เม่ือแก่จัดจะแตกเป็น
๓ พู แต่ละพูมี ๑ เมล็ด โดยสบู่ดำมีสรรพคุณใช้เป็นส่วนผสมใน
ตำรับยาแผนไทย แต่ต้องใช้โดยผู้ที่มีความรู้ ส่วนน้ำมันจาก
เมล็ดสบู่ดำ สามารถนำมาเข้ากระบวนการเปล่ียนแปลงทางเคมี
เป็นไบโอดีเซลทดแทนน้ำมันดีเซลได้

จากการทดลองในหนูถีบจักร พบว่า เมล็ดสบู่ดำ มี
พิษเฉียบพลัน ทำให้หนูตายเนื่องจากการคั่งในหลอดเลือด
เลือดออกในลำไส้ใหญ่และปอด สำหรับในคน หากกินเมล็ด
และน้ำมันเข้าไปประมาณ ๓๐-๖๐ นาที จะเกิดอาการคล่ืนไส้
อาเจียน ปวดท้อง ท้องเสีย ถ่ายเป็นเลือด ในรายท่ีอาการรุนแรง
อาจมีอาการมือและเท้าเกร็ง หายใจหอบ ความดันเลือดต่ำ
หัวใจเต้นผิดปกติ อาจถึงข้ันเสียชีวิตได้ หากเป็นสายพันธ์ุท่ีมี
สารเป็นพิษสูง กินแค่ ๓ เมล็ดก็เกิดอันตรายได้ วิธีปฐมพยาบาล
เบ้ืองต้นหากพบผู้ป่วยกินเมล็ดสบู่ดำ ให้ด่ืมนมจำนวนมาก ๆ
หรือทำให้อาเจียน และรีบนำส่งโรงพยาบาลโดยเร็ว หากผิวหนัง
สัมผัสน้ำยางของสบู่ดำ ให้รีบล้างออกด้วยน้ำสะอาดหรือน้ำสบู่
ทันที

๑๒๕
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ละหุ่ง

ไรซิน ในน้ำมันละหุ่ง มีพิษแรงเป็นสองเท่าของพิษงูเห่า

ท่านเชื่อหรือไม่ว่า นำมันละหุ่ง สกัดจากเมล็ดพืช
ธรรมดา ๆ  น่ีเอง จะมีพิษแรงเป็นสองเท่าของพิษงูเห่า ความจริง
อันน้ี ได้บันทึกไว้ในหนังสือ Guinness World Records ปี ค.ศ.
๒๐๐๗ (พ.ศ. ๒๕๕๐) โดยบอกถึงปริมาณท่ีเป็นอันตรายถึงตาย
อยู่ท่ี ๐.๒ มิลลิกรัม จัดว่ามีพิษรุนแรงเป็นสองเท่าของพิษงูเห่า
การกินเมล็ดละหุ่งโดยการเค้ียวและกลืนเข้าไปจะเป็นอันตราย
มากโดยเฉพาะอย่างย่ิงในเด็ก ๆ  ท่ีไม่รู้ประสีประสา อาจกินโดย
รู้เท่าไม่ถึงการณ์  ซ่ึงมีโอกาสท่ีจะแพ้สารพิษได้ง่าย เพียงแค่เค้ียว
และกลืนเข้าไปเพียง ๑ เมล็ดเท่านั้น ก็อาจเสียชีวิตได้ เรามา
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ทำความรู้จักกับ พืชและเมล็ดของละหุ่ง และสารพิษตลอดจน
การเกิดพิษ เพ่ือป้องกันตนเองและเผยแพร่ให้คนอ่ืนๆ ได้รับ
ทราบกัน

ละหุ่งเป็นพืชในวงศ์เดียวกับมันสำปะหลัง และ
ยางพารา ซ่ึงมีลักษณะสำคัญอย่างหน่ึง คือ มีน้ำยางขาวข้นใน
ลำต้น ละหุ่งมีถ่ินกำเนิดในอัฟริกาตะวันออก และมีการปลูก
ในอียิปต์เพื่อผลิตน้ำมันละหุ่งมาตั้งแต่เมื่อ ๖,๐๐๐ ปีที่แล้ว
ปัจจุบันประเทศบราซิล ไทย และอินเดียเป็นผู้ส่งออกละหุ่ง
รายใหญ่ของโลก น้ำมันละหุ่ง (castor oil) ได้จากเมล็ดละหุ่ง ซ่ึงมี
น้ำมันประมาณ ๔๐-๕๐% ในสมัยก่อนจะต้มเมล็ดท่ีทุบละเอียด
แล้ว จนกระท่ังน้ำมันลอยข้ึนมาจึงช้อนเอาน้ำมันไปใช้ แต่ใน
ปัจจุบัน โดยเฉพาะเม่ือต้องการใช้น้ำมันละหุ่งในการผลิตยา C
เพ่ือไม่ให้โปรตีนไรซิน (ricin) จะใช้วิธีบีบอัดท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า
๕๐ ซ่ึงเป็นพิษ ถูกสกัดออกมาด้วย

ละหุ่ง  มีช่ือภาษาอังกฤษว่า castor bean plant  ช่ือทาง
วิทยาศาสตร์ Ricinus communis  เป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็กทรง
พุ่มเต้ีย พบมีปลูกมากในประเทศบราซิล และบริเวณประเทศ
ในแถบเส้นศูนย์สูตรเช่นประเทศไทยขนาดความสูงของต้น
ละหุ่งประมาณ ๓-๕ เมตร มีใบเด่ียวขนาดใหญ่คล้ายใบปาล์ม
ขอบใบหยัก ก้านยาว ผลมีหนามโดยรอบมี ๓ พู รวม ๓ เมล็ด
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เมล็ดแบนรี ด้านนอกโค้งด้านในแบน เมล็ดมีสีชมพูเป็นลาย
พร้อยปนสีเทาเมล็ดที่แก่จัดจะนำ ไปใช้ประโยชน์มากมาย
ทางด้านอุตสาหกรรม น้ำมันละหุ่งประกอบด้วยกรดริซิโนเลอิก
(ricinoleic acid) ใช้เป็นยาระบาย และมีส่วนท่ีมีพิษรุนแรงด้วย

ลักษณะใบ และลำต้นละหุ่ง
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จึงไม่ใช้เป็นน้ำมันพืชปรุงอาหาร แต่ก็เป็นที่ต้องการใน
อุตสาหกรรมการผลิตสีทาบ้าน และน้ำมันหล่อล่ืน

ช่ือไทย ละหุ่ง
ช่ือสามัญ Castor oil plant
ช่ือพฤกษศาสตร์ Ricinus communis L
ช่ือวงศ์ EUPHORBIACEAE
แหล่งกำเนิดและการกระจายพันธ์ุ อัฟริกาเขตร้อน
ประโยชน์ของละหุ่ง
ส่วนท่ีมีประโยชน์ของละหุ่ง คือน้ำมันจากเมล็ดละหุ่ง

ถูกนำไปใช้เป็นส่วนประกอบในน้ำมันเบรค และน้ำมันหล่อล่ืน

พิษของละหุ่ง
ขณะเดียวกัน เมล็ดละหุ่งก็มีพิษต่อคน สัตว์ และแมลง

ความเป็นพิษของละหุ่งเกิดจากสารพิษสองประเภท ประเภท
แรกคือ ไรซิน (ricin) ดังได้เคยกล่าวแล้วว่า ไรซินเป็นสารท่ีมี
พิษสูงมากชนิดหน่ึงในบรรดาอาณาจักรของพืช และสารพิษ
อีกประเภทหน่ึงคือ ricinus communis agglutinin (RCA) สารพิษ
ท้ังสองชนิดน้ีทำให้เกิดพิษท่ีแตกต่างกัน กล่าวคือ ไรซิน เป็น
พิษมากต่อเซลล์ (cytotoxic) แต่ทำให้เม็ดเลือดแดงเกาะกลุ่ม
(hemagglutinin) น้อยกว่า ส่วน RCA ทำให้เม็ดเลือดแดงเกาะ
กลุ่มกันมาก แต่เป็นพิษต่อเซลล์กลับน้อยกว่า อย่างไรก็ตาม
หลักฐานการเกิดพิษของเมล็ดละหุ่ง เกิดจากไรซิน ไม่ใช่ RCA
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เน่ืองจาก RCA ไม่ถูกดูดซึมผ่านเย่ือบุทางเดินอาหาร และการ
ทำให้เม็ดเลือดแดงเกาะกลุ่มกัน เกิดเฉพาะเม่ือได้รับสัมผัสโดย
การฉีดเข้าเส้นเลือดเท่าน้ัน

เน้ือเย่ือในของเมล็ดละหุ่งประกอบด้วยกลัยโคโปรตีน
เป็นสารท่ีก่อให้เกิดอาการภูมิแพ้ ซ่ึงเป็นสาเหตุทำให้ผิวหนัง
อักเสบ เย่ือจมูกอักเสบ หอบหืดในหมู่คนงาน นอกจากน้ีส่วน
ของใบ ลำต้น เมล็ดละหุ่งประกอบด้วย โปแตสเซียม ไนเตรท
(Potassium nitrate) และกรดไฮโดรไซยานิค ( Hydrocyanic acid)

ไรซินเป็นโปรตีน ขนาด ๖๖ กิโลดัลตัน ประกอบด้วย
สายโปรตีนท่ีแตกต่างกัน ๒ สาย (heterodimers) เช่ือมกันด้วย
disulfide bond พบในส่วนของเมล็ด กลไกการเกิดพิษของ
ไรซิน เกิดจากการยับย้ังการสร้างโปรตีนในเซลล์ โดยมีผลกับ
eukaryotic ribosomes ทราบว่า มีการพัฒนาคุณสมบัติดังกล่าวน้ี
เพ่ือการรักษาโรคมะเร็ง อย่างไรก็ตาม เม่ือเมล็ดละหุ่งแก่จัด  ไรซิน
ถูกทำลายด้วย ปฏิกิริยาไฮโดรลัยสิสในเวลาไม่ก่ีวัน

มนุษย์ได้รับสารพิษจากละหุ่งโดยวิธีใด
การหายใจ
ทำให้เกิดอาการอ่อนเพลีย มีไข้ ไอ หายใจลำบาก

คล่ืนไส้ แน่นหน้าอก ปวดข้อ เหง่ือออกมาก ปอดบวม ตัวเขียว
คล้ำ เน้ือตาย เย่ือบุจมูกอับเสบ กล่องเสียงอับเสบ ถ้าไม่ได้รับ
การรักษา อาจเสียชีวิตภายใน ๓๖-๗๒ ช่ัวโมง เน่ืองจากระบบ
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ทางเดินหายใจและระบบไหลเวียนโลหิตล้มเหลว โดยมีค่า
LD50 = 3 ไมโครกรัม/กิโลกรัมของน้ำหนักตัว

การกิน
ทำให้เกิดอาการคลื ่นไส้ อาเจียน ท้องเสียอย่าง

รุนแรง มีไข้ กระหายน้ำ ปวดศีรษะ เจ็บคอ ม่านตาขยาย
ถ้าไม่ได้รับการรักษา อาจเสียชีวิตในวันท่ีสาม เน่ืองจากระบบ
การไหลเวียนโลหิตล้มเหลว โดยมีค่า LD50 = 30 ไมโครกรัม/
กิโลกรัมของน้ำหนักตัว

ผิวหนัง
ไม่พบความเป็นพิษจากการได้รับสัมผัสทางผิวหนัง

เน่ืองจากไรซินไม่ถูกดูดซึมทางผิวหนัง

ลักษณะอาการเป็นพิษ
จากการกลืนกิน จะทำให้เกิดการแพ้พิษไรซิน (ricin)

ตามปกติจะใช้เวลานานหลายช่ัวโมงจึงแสดงอาการ ปฏิกิริยา
การแพ้พิษในรายที่มีความไวมากอาจเกิดขึ้นทันทีหลังจาก
ได้รับสารพิษ

อาการเบื้องต้นที่พบบ่อยคืออาการระคายเคืองต่อ
ระบบทางเดินอาหาร รวมทั้งในระบบทางเดินหายใจ ต่อมา
มีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน อุจจาระร่วง และปวดท้องจนตัวบิด
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ตัวงอ (colicky abdominal pain) ในรายท่ีมีอาการรุนแรงกระเพาะ
อาหารจะอักเสบและมีเลือดออก ในกระเพาะอาหาร ซ่ึงพิษของ
ไรซินจะมีผลต่ออวัยวะต่าง ๆ  เช่น ไต ตับ และตับอ่อนด้วย

การรักษา
ไม่มีวิธีการรักษาโดยเฉพาะเจาะจง การรักษาทำโดย

การรักษาประคับประคองและตามอาการ

ไรซิน อาวุธชีวภาพ
ละหุ่งสามารถปลูกได้ท่ัวไป การสกัด ไรซิน จากเมล็ด

ละหุ่งทำได้ไม่ยาก ราคาไม่แพง ไม่สลายตัวง่ายในละอองฝอย
(aerosol) ความเป็นพิษสูง ไม่มีวัคซีนป้องกัน และไม่มีวิธีการ
รักษาแบบเฉพาะเจาะจง มีเฉพาะแต่การรักษาตามอาการ อาจ
นำไปใช้ในการก่อความไม่สงบ โดยการปนเป้ือนในน้ำด่ืมและ
อาหาร

ไรซิน จัดเป็นชนิดยุทธภัณฑ์ สารเคมี วัตถุระเบิด
และสารเคมีที่ใช้เป็นส่วนผสมของวัตถุระเบิด และสารชีวะ
ประกาศกระทรวงกลาโหม กำหนดยุทธภัณฑ์ท่ีต้องขออนุญาต
ตามพระราชบัญญัติควบคุมยุทธภัณฑ์ พ.ศ. ๒๕๓๐
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มะกล่ำตาหนู

สืบเน่ืองจากข่าวเม่ือเร็ว ๆ น้ี พบเด็กกินเมล็ดมะกล่ำ
ตาหนูแล้วเสียชีวิต ด้วยความรู้เท่าไม่ถึงการณ์นั้น สถาบัน
การแพทย์แผนไทย โดยกลุ่มงานพัฒนาวิชาการ จึงขอนำข้อมูล
เร่ืองเก่ียวมะกล่ำตาหนูเผยแพร่ให้ท่านท่ีสนใจ ได้รับรู้เป็น ข้อมูล
เพื ่อจะได้รับรู ้ถึงพิษและโทษของสมุนไพรชนิดนี ้ เพื ่อ
หลีกเล่ียงอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนกับคนใกล้ตัว

มะกล่ำตาหนู จัดอยู่ในฐานข้อมูลพืชพิษท่ีมี
ช่ือวิทยาศาสตร์ Abrus precatorius L.
อยู่ในวงศ์ PAPILIONACEAE
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มีช่ือเรียกตามท้องถ่ินต่าง ๆ ว่า กล่ำเครือ กล่ำตาไก่
มะกล่ำเครือ มะกล่ำแดง มะแด๊ก (เชียงใหม่ ) เกมกรอม (สุรินทร์)
ชะเอมเทศ ตากล่ำ มะกล่ำตาหนู (กรุงเทพ) มะขามไฟ
ตาดำตาแดง ไม้ไฟ (ตรัง)

ลักษณะเป็นไม้เถาเล้ือย มีใบออกเป็นรูปขนนก ก่ิงย่อย
มีใบเล็ก ๆ ออกเป็นคู่มีใบย่อย ๘-๑๕ คู่ ขอบใบเรียบ ดอก
คล้ายดอกถ่ัว ออกเป็นช่อตามง่ามใบ กลีบดอกมีหลายสี เช่น
ม่วง แดง ชมพู หรือขาว กลีบรองดอกสีเขียว ผลเป็นฝัก
เวียนคล้ายถั ่วลันเตา มีรอยคอดชัดเจน ฝักอ่อนมีสีเขียว
จะเปล่ียนเป็นสีน้ำตาลเม่ือแก่และแตกออก ภายในมี ๔-๘ เมล็ด
เมล็ดกลมรียาวขนาด ๖-๘ มิลลิเมตร สีแดงสด มีขั ้ว
สีดำเห็นชัดเจน ผิวเรียบเป็นมันแข็ง เป็นพืชที่ขึ้นได้ทั่วไป
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บริเวณประเทศในที่มีอากาศร้อน แถบเส้นศูนย์สูตร เมล็ด
และรากเป็นพิษ

สารพิษท่ีพบ เมล็ดมะกล่ำตาหนูมีสารพิษ abrin , abrulin
ซ่ึงสาร abrin เป็นโปรตีนท่ีเป็นพิษมาก หากเค้ียวหรือกิน เข้าไป
สารพิษจะไปทำลายเม็ดเลือดแดง ระบบทางเดินอาหาร และไต
อย่างไรก็ดีสาร abrin นี้เมื่อถูกความร้อน จะสลายตัว ง่าย
แต่คงทนอยู่ในทางเดินอาหาร ขนาดเพียง ๐.๐๑ มิลลิกรัม
ต่อน้ำหนักตัว ๑ กิโลกรัม หรือกินเพียง ๑ เมล็ด ก็ทำให้ เสีย ชีวิตได้
หากสารพิษถูก ผิวหนังอาจทำให้เกิดผื ่นคัน หากถูกตา
จะทำให้เกิดอาการระคายเคืองและอาจถึงกับตาบอดได้

มะกล่ำตาหนู มีเมล็ดกลมรียาวขนาด ๖-๘ มิลลิเมตร สีแดงสด
มีขั้วสีดำเห็นชัดเจน ผิวเรียบเป็นมันแข็ง
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การเกิดพิษ จะมีอาการภายใน ๓ ชั่วโมง ถึง ๒ วัน
ภายหลังกิน abrin มีฤทธ์ิระคายเคือง ต่อเย่ือเมือก ในระยะแรก
จะมีอาการของระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ อาเจียน ท้องเสีย
ปวดท้อง กระเพาะลำไส้อักเสบ ช่องท้องบวม เส้นเลือดฝอย
ถูกทำลาย ในรายท่ีมีอาการรุนแรงอาจมีอาเจียนเป็นเลือด ถ่าย
อุจจาระมีมูกเลือด และช็อกจากการเสียเลือด (hypovolemia)ได้
ระยะต่อมา ประมาณ ๒-๓ วัน ผู้ป่วยจะเร่ิมมีอาการทางระบบอ่ืน
เช่น ซึม กล้ามเนื้ออ่อนแรง ใจสั่น มือสั่น ผิวหนังแดง ชัก
เลือดออกในตา (retinal haemorrhage) ตับวาย ไตวาย เป็นต้น
ความรุนแรง อาจเกิดมากน้อยแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับปัจจัยหลาย
ด้าน เช่น ขนาดท่ีรับประทาน สภาวะร่างกาย และอายุของผู้ได้
รับพิษ หากคนไข้ไม่ได้รับการรักษาท่ีถูกต้อง อาจทำให้เสียชีวิตได้

การรักษา
๑. การช่วยเหลือเบื้องต้น ในกรณีพึ่งรับประทาน

เมล็ดไปไม่นานถึง ๓๐ นาที ต้องทำให้ผู้ป่วยอาเจียนเพื่อ
เอาเมล็ดหรือชิ้นส่วนของพืชออก แต่คนไข้ต้องไม่อยู่ใน
สภาวะท่ีอาเจียนหรือมีอาการบวมของคอหอย

๒. ถ้าไม่สามารถทำให้ผู้ป่วยอาเจียนได้ ให้ด่ืมนม หรือ
activated charcoal เพื่อลดการดูดซึมของสารพิษก่อนนำสู่
โรงพยาบาล
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๓. ให้เอาส่วนท่ีไม่ถูกดูดซึมออกโดยการล้างท้อง หรือ
ทำให้อาเจียน ถ่ายท้อง รักษาการหมุนเวียนของโลหิตโดยให้
blood transfusion

๔. ทำให้ปัสสาวะเป็นด่างโดยให้ sodium bicarbonate
๕-๑๕ กรัมต่อวันเพ่ือป้องกันการตกตะกอนของ hemoglobin or
hemoglobin product ในไต

๕. ควบคุมการชัก โดยใช้ diazepam

ข้อควรระวัง : เมล็ดมะกล่ำตาหนูเป็นพืชที่มีเมล็ด
สีสัน งดงามสะดุดตา เมล็ดมีพิษที่รุนแรงมาก ถ้าเด็กกิน
เข้าไปโดยรู้เท่าไม่ถึงการณ์ก็อาจเสียชีวิตได้ จำเป็นต้องมี
ความรู้ ความเข้าใจท่ีถูกต้อง
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เตือนรับประทานดอกลําโพงมีพิษ

ดอกลำโพงเป็นพิษนี้ก็มีขึ้นอยู่เสมอ ๆ เพื่อเตือนให้
ระมัดระวังกัน ผู้นิพนธ์จึงขออนุญาตคัดลอกบทความใน
อินเทอร์เน็ตของคุณพิมอําไพ คงแดง ศูนย์วิทยาศาสตร์การ
แพทย์เชียงใหม่

ดอกลําโพงดอกไม้สวย กล่ินหอม แต่มีพิษรุนแรงมาก
เม่ือเดือนกันยายน ๒๕๕๐ ได้เกิดเหตุการณ์นําดอกลําโพงมา
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รับประทานโดยไม่ทราบถึงพิษภัยและอันตราย  ศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์เชียงใหม่ได้รับตัวอย่างสิ่งส่งตรวจเป็นน้ำล้าง
กระเพาะจากชาวบ้านในจังหวัดแม่ฮ่องสอนที่นําดอกและ
ผลลําโพงไปบริโภคเป็นอาหาร แล้วเกิดอาการปากคอแห้ง
ปวดศีรษะ  มีไข้ กระวนกะวาย  ศูนย์  ฯ ตรวจพบ อัลคาลอยด์
ชนิดเดียวกับท่ีพบในดอกลําโพง

เมื่อเดือนมีนาคม ๒๕๕๒ ยังเกิดเหตุการณ์นําดอก
ลําโพงมารับประทานแล้วเกิดอาการพิษ ซ่ึงศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์เชียงใหม่ ได้รับตัวอย่างเป็นน้ำล้างกระเพาะ และ
เลือดตัวอย่างผู้ป่วยจากโรงพยาบาลน่าน ซ่ึงเป็นผู้ป่วยชาวลาว
จากแขวงไชยะบุรี ประเทศลาว เขตชายแดนติดประเทศไทย
เป็นผู้ใหญ่ ๒ คน และเด็ก อายุ ๓ ขวบ ๑ คน ท้ัง ๓  คนรับประทาน
ดอกลําโพงผัดกับไข่ หลังจากรับประทานแล้วมีอาการ

                     ดอกลําโพง                                     ผลลําโพงหรือมะเขือบ้าบางชนิด
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หมดสติ หายใจด้วยตนเองไม่ได้ ทุรนทุราย  ผู้ป่วยเด็กมีไข้สูง
และชัก ซ่ึงดอกลําโพงมีความเป็นพิษสูง หากรับประทานเข้าไป
พิษจะไปกระตุ้นระบบประสาทส่วนกลาง และทําให้กล้ามเน้ือ
ระบบหายใจไม่ทํางานหรือหายใจไม่ออก  ทุกส่วนของลําต้น ใบ
ดอก ผล เกสร ของดอกลําโพงล้วนมีพิษท้ังส้ิน และความร้อน
ไม่สามารถทําลายสารพิษได้

ดอกลําโพง หรือ Thorn apple วงศ์ Solanaceae คล้าย
ต้นมะเขือพวง ข้ึนในเขตร้อนช้ืน หรือ มีอากาศหนาว เว้นใน
แถบอุณหภูมิต่ำมาก  มีมากกว่า ๒๐ ชนิด ใน ๒ สายพันธ์ุ คือ
Datura spp. กับ Brugmansia spp.พบในไทยได้แก่ ลําโพงขาว
ซ่ึงเป็นสายพันธ์ุ Datura spp.  ภาคเหนือเรียกมะเขือบ้า ลําโพง
อีกชนิดหน่ึงเรียกลําโพงกาสลัก ช่ือทางวิทยาศาสตร์ Datura
Fastuosa Linn  ภาคเหนือเรียกมะเขือบ้าดอกดํา ก่ิง ก้าน ก้านใบ
มีสีม่วงเข้ม ใบสีเขียวเข้ม ขอบใบหยัก ดอกสีม่วง คล้ายแตร
ชาวสวนเรียกแตรนางฟ้า (angel’ strumpet) บานพลบค่ำกล่ิน
หอมอ่อนๆ  แต่ถ้าดมใกล้ ๆ จะมีกล่ินฉุนแรงมาก  ผลลําโพง
คล้ายผลมะเขือเปราะ บางชนิดมีลักษณะคล้ายหนามรอบผล
บางชนิดเป็นปุ่ม ๆ รอบผล ผลเม่ือแก่เต็มท่ีจะแตกออก ภายใน
มีเมล็ดสีน้ำตาลอมส้มหรือสีเทาดําจํานวนมาก พืชในกลุ่ม Datura
spp. ทุกชนิดความเป็นพิษส่วนใหญ่จะเกิดขึ้นเนื่องจากสาร
กลุ่ม tropane alkaloids ซึ่งตัวสําคัญได้แก่ hyoscine และ
hyoscyamine (สารกลุ่มน้ีคืออะโทรปีน) เม่ือบริโภคส่วนใดส่วน
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โครงสร้างทางเคมีของ hyoscyamine และ hyoscine

หน่ึงของลําโพงเข้าไปจะทําให้เกิดอาการพิษ โดยเฉพาะอย่างย่ิง
ส่วน เมล็ด หรือ ดอก  อัลคาลอยด์ท่ีมีมากท่ีสุดคือ scopolamine
(hyoscine) ส่วน atropine, hyoscyamine และ norhyoscyamine
จะมีอยู่ในปริมาณไม่มาก  สารเหล่าน้ีจะทําหน้าท่ีไปขัดขวางการ
ทํางานของ parasympathetic nerve

อาการทางพิษวิทยา
พิษจากลําโพงจะมีอาการภายใน ๓๐-๖๐ นาที และ

อาการจะดําเนินต่อไปอีก ๒-๓ วัน เน่ืองจากความเป็นพิษส่วน
ใหญ่เกิดจากสารกลุ่ม tropane alkaloids เมื่อเกิดอาการพิษ
จะมีอาการปากคอแห้ง กระหายน้ำอย่างรุนแรง ตาพร่า รูม่านตา
ขยาย สู้แสงไม่ได้ น้ำลายแห้ง กลืนน้ำลายลําบาก และพูดไม่ชัด
ผิวหนังร้อนแดง และแห้ง มีไข้ร่วมกับปวดหัว ผู้ป่วยจะรู้สึก
สับสน ต่ืนเต้น กล้ามเน้ือทํางานไม่ประสานกัน มึนงง มีอาการ
ประสาทหูและตาหลอน และอาจมีพฤติกรรมคล้ายโรคจิต
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ในเด็กบางคนมีอาการชัก ชีพจรเต้นเร็วและอ่อน นอกจากนี้
ยังมีอาการปัสสาวะคั่งท้องผูกในรายที่รุนแรงคนไข้อาจ
หมดสติและโคมาได้

การรักษา
๑. ในกรณีที่รับประทานเข้าไปควรรีบขัดขวางการ

ดูดซึมสารพวกอะโทรปีนโดยรีบด้วนโดยรีบล้างท้อง หรือให้
ผงถ่านแล้วให้ยาถ่ายตาม

๒.  ใช้เคร่ืองช่วยหายใจถ้าจําเป็น
๓.  ลดไข้โดยใช้ผ้าชุบน้ำเย็นเช็ดตัว
๔. ให้ physostigmine (เด็ก ขนาด ๐.๕-๑.๐  มก., ผู้ใหญ่

ขนาด ๑-๔ มก.) เข้าเส้นเลือดดําช้า ๆ  ใช้เวลาไม่น้อยกว่า ๒ นาที
ขนาดยาอาจเพ่ิมข้ึนโดยฉีดซ้ำทุก ๕ นาที แต่ขนาดยาท้ังหมด
รวมกันแล้วไม่เกิน ๒ มก. และผู้ใหญ่ไม่เกิน ๖ มก.

๕. ควรมี atropine (๑ มก.) เตรียมไว้ เพ่ือแก้ไขกรณีท่ี
ใช้ physostimine มากเกินไป จนทําให้เกิดหัวใจเต้นช้า ชัก
ทําให้หลอดลมเกร็งตัว

๖. ในกรณีท่ีผู้ป่วยมีอาการต่ืนเต้นมากและชัก อาจให้
diazepam ได้ แต่ต้องระวังอย่าใช้ในขนาดสูง เพราะในระยะ
หลังการเกิดพิษ อะโทรปีนจะมีการกดการทํางานของสมอง
ส่วนกลางร่วมด้วย ซ่ึงจะทําให้เสริมฤทธ์ิกับ diazepam
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ภาคผนวก

การป้องกันสารพิษตกค้างในอาหาร

ปัญหาใหญ่เร่ืองสารพิษตกค้างในอาหารน้ันคือ อาหาร
ประเภทพืช ผัก ผลไม้ ซ่ึงส่วนใหญ่คนไทยนิยมรับประทาน
ผักสด ซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการดี แต่มักจะมีสารพิษตกค้าง
อยู่เสมอ ๆ  ด้วยสารเหตุดังกล่าวข้างต้น เช่น ผักคะน้า กะหล่ำปลี
ถ่ัวฝักยาว เป็นต้น ดังน้ันการรับประทานผักสดน้ันต้องระมัด
ระวัง โดยปฏิบัติง่าย ๆ  ดังน้ี

๑. ควรเลือกซ้ือผักสดท่ีสดแต่ไม่สวยมากนัก หรือมี
การรับรองว่าไม่มีสารพิษตกค้างในระดับอันตราย เช่น ขณะน้ี
มีผักอนามัยซ่ึงส่งเสริมโดย กรมส่งเสริมากรเกษตรเป็นต้น

๒. ควรล้างผักอย่างดีก่อนนำไปรับประทานเสมอ
โดยการล้างน้ำหลาย ๆ คร้ัง และขณะล้างควรฉีกผักเป็นใบ ๆ
ถ้าสามารถล้างภายใต้น้ำไหลจากก๊อก และใช้มือช่วยถูท่ีผิวใบ
ได้จะยิ่งดี จะลดปริมาณสารพิษตกค้างได้มากเพราะสารพิษ
ส่วนใหญ่จะจับอยู่ที่ผิวนอกของพืชผัก บางครั้งอาจใช้น้ำส้ม
สายชูเจือจางกับน้ำแล้วแช่ผักสักครู่แล้วจึงนำมาล้าง พบว่าจะ
ช่วยให้สารพิษตกค้างลดลงมากข้ึน
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๓. ถ้าสามารถทำได้ ควรเลือกรับประทานผักที่ไม่
ค่อยมีแมลงรบกวน ซึ่งทำให้ไม่จำเป็นต้องใช้สารพิษฉีดฆ่า
แมลง เช่น ผักบุ้งไทย ยอดแค ผักกระเฉด ชะอม ถั่วงอก
ดอกโสน ผัดโขม บวบ ใบทองหลาง เป็นต้น

๔. ถ้าจะให้ดีท่ีสุดคือ การปลูกผักสวนครัวท่ีจะจำเป็น
สำหรับรับประทานเอง ในหลายๆ สถานการณ์อาจทำได้ เช่น
ใบชนบท ท่ีมีน้ำ และพ้ืนท่ี หรือแม้แต่ในเมืองอาจทำสวนครัว
เล็ก ๆ   ท้ังลักษณะของสวนหย่อม หรือสวนแขวนก็ได้ เราจะได้
รู้แน่นอนว่าได้ใช้สารพิษฆ่าแมลงชนิดไหน เม่ือใด และควร
จะเก็บมารับประทานเม่ือใด
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อาหารเป็นพิษ

เช้ือจุลชีพท่ีก่อภาวะติดเช้ือและก่อโรคอาหารเป็นพิษ มีดังต่อไปน้ี
เช้ือจุลชีพ
อาหารเป็นพิษที่เกิดจากภาวะติดเชื้อ จะเกิดจากเชื้อ

จุลชีพก่อโรคที่สำคัญและชนิดอาหารที่มักพบว่าก่อให้เกิด
การเป็นพิษได้ เช่น

Foodborne Diseases: Selected Specific Bacterial and
Mycotic (Fungal) Illnesses

botulism (Clostridium botulinum infection)
campylobacteriosis (Campylobacter infection)
cholera (Vibrio cholerae infection)
diarrheagenic Escherichia coli (non-Shiga toxin-

producing E. coli)
Escherichia coli O157:H7 (E. coli) infection
listeriosis (Listeria monocytogenes infection)
salmonellosis (Salmonella infection) General, technical,

and additional information
Salmonella enteritidis General and additional information
shigellosis (Shigella infection) General, technical, and

additional information
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typhoid fever (Salmonella typhi infection) General,
technical, and additional information

Vibrio parahaemolyticus General, technical, and
additional information

Vibrio vulnificus General, technical, and additional
informatio

๑. แบคทีเรียในกลุ่มซัลโมเนลลา (Salmonella)
อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ  ได้แก่  เน้ือสัตว์  สัตว์ปีก
ไข่  นมดิบ และน้ำ

๒. แบคทีเรียในกลุ่ม สตาฟิโลค็อกคัส ออริอุส
(Staphylococcus aureus) บางสายพันธ์ุท่ีมีความสามารถในการ
สร้างสารชีวพิษได้ (หลายสายพันธ์ุไม่สามารถสร้างสารชีวพิษ
ได้) อาหารจำพวกท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ  ได้แก่  เน้ือวัว
ไก่  ปลา  อาหารทะเลปรุงสุก  ขนมจีน  นมและผลิตภัณฑ์นมจาก
วัวและแพะท่ีเป็นโรคเต้านมอักเสบ  ขนมและอาหารท่ีใช้มือ
หยิบจับ

๓.  แบคทีเรีย คลอสตริเดียม  เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostri-
dium perfringens)  อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ  ได้แก่
เน้ือวัว  ไก่ปรุงสุก  อาหารแห้ง  เช่น  กะปิ  น้ำพริกต่าง ๆ

๔.  แบคทีเรีย คลอสตริเดียม โบทูลินุม (Clostridium
botulinum)  อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ  ได้แก่  อาหาร
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ท่ีผลิตแล้วเก็บในภาชนะอับอากาศ  เช่น  อาหารกระป๋องบางชนิด
หน่อไม้ป๊ีบ (ดูรายละเอียดได้ในระบาดบันลือโลกเล่มท่ี ๔ หน้า
๓๙)

๕.  แบคทีเรีย วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio para-
haemolyticus)  อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ  ได้แก่
อาหาร ทะเลดิบ สด หรือปรุงดิบ สุก ๆ ดิบ ๆ
(ดูรายละเอียดในระบาด บันลือโลก เล่มท่ี ๗)

๖. วิบริโอ คอเลอเร (Vibrio cholerae) อาหารที่มี
ผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ เป็นอหิวาตกโรค (ดูรายละเอียดใน
ระบาดบันลือโลก เล่มท่ี ๗) ได้แก่ อาหารท่ัวไป

๗.  แบคทีเรีย บาซิลลัส ซีรีอุส (Bacillus cereus)
อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้วเกิดอาการพิษ ได้แก่  อาหารประเภท
ธัญพืช  เช่น  เต้าเจ้ียว  ผลิตภัณฑ์แป้ง  เน้ือสัตว์  ซุป  ผักสด
ขนมหวาน  ซอส  ข้าวสุก และขนมจีน

๘. แบคทีเรีย ชิเก็ลลา (Shigella)  อาหารท่ีมีผู้บริโภค
แล้วเกิดอาการพิษ โรคบิดได้แก่ นมและน้ำ

๙. แบคทีเรีย เอ็นเทอโรพาโทเจนิก เอ็ชเชอริเชียโคไล
(Enteropathogenic Escherichia coli)  อาหารท่ีมีผู้บริโภคแล้ว
เกิดอาการพิษ  ได้แก่  เนยแข็ง  เน้ือหมู  ไก่ และอาหารท่ีใช้มือ
หยิบจับ
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รายช่ือเช้ือจุลชีพต่างๆ
• การติดเช้ือ แบคทีเรียท่ีพบได้เสมอได้แก่
• Campylobacter jejuni ซ่ึงอาจนำไปสู่การเกิดกลุ่ม

อาการกีแลงบาเร  (Guillain–Barre syndrome) ได้ในภายหลัง
• Clostridium perfringens ทำให้เกิดโรคอาหาร

กระป๋องเป็นพิษ
• Salmonella spp. – เช่นภาวะติดเช้ือ S. typhimurium

เกิดจากการกินอาหารประเภทไข่เป็ดและไข่ไก่ท่ีปรุงไม่สุกดี
• เช้ืออุจจาระหรือ อี. โคไล บางสายพันธ์ุ Escherichia

coli O157:H7 สายพันธ์ุท่ีผลิตสารชีวพิษท่ีมีช่ือว่า enterohemor-
rhagic (EHEC) ทำให้เกิดกลุ่มอาการ hemolytic-uremic syndrome

เช้ือแบคทีเรียท่ีพบได้รองลงไปได้แก่
• Bacillus cereus
• Escherichia coli, other virulence properties, such

as enteroinvasive (EIEC), enteropathogenic (EPEC),
enterotoxigenic (ETEC), enteroaggregative (EAEC or EAgEC)

• Listeria monocytogenes
• Shigella spp.
• Staphylococcus aureus
• Streptococcus
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• Vibrio cholerae, including O1 and non-O1
• Vibrio parahaemolyticus
• Vibrio vulnificus
• Yersinia enterocolitica and Yersinia pseudo-

tuberculosis
ท่ีพบน้อยลงไปอีกได้แก่
• Brucella spp.
• Corynebacterium ulcerans
• Coxiella burnetii ซ่ึงเป็นต้นเหตุของไข้คิว (Q fever)
• Plesiomonas shigelloides
• สารชีวพิษประเภทที่ถูกขับออกนอกเซลล์ของ

แบคทีเรีย (exotoxin) และปนเปื้อนอยู่ในอาหารอยู่ก่อน
บริโภคอยู่แล้ว มักเกิดอาการหลังบริโภคอาหารประมาณ ๑-๖
ช่ัวโมง ข้ึนอยู่กับปริมาณของสารชีวพิษท่ีกินเข้าไป แบคทีเรีย
ท่ีผลิตสารชีวพิษท่ีพบได้บ่อยได้แก่

• Clostridium botulinum
• Clostridium perfringens
• Staphylococcus aureus
• Bacillus cereus
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นอกจากแบคทีเรียผลิตสารชีวพิษแล้ว เชื้อราก็ยัง
ผลิตสารชีวพิษได้อีกหลายชนิดดังมีช่ือเฉพาะได้แก่

• Altertoxins Citrinin
• Citreoviridin
• Cyclopiazonic acid
• Cytochalasins
• Ergot alkaloids / Ergopeptine alkaloids – Ergotamine
• Fumonisins และ Fumonisin B1 – เกิดข้ึนในอาหาร

ประเภทธัญญพืช (ข้าวโพด) ท่ีมีเช้ือราบางชนิดปนเป้ือน เช่น
Fusarium moniliforme

ในกลุ่มท่ีเกิดจากไวรัสท่ีพบเสมอได้แก่
• Enterovirus
• Hepatitis A และ Hepatitis E
• Norovirus
• Rotavirus

ปรสิตท่ีก่อโรคอาหารเป็นพิษได้แก่
Acanthamoeba และอะมีบาอื่น ๆ ที่มีชีวิตอิสระใน

ธรรมชาติ (free-living amoebae)
Anisakis sp.
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Ascaris lumbricoides
Cryptosporidium parvum
Cyclospora cayetanensis
Diphyllobothrium sp.
Entamoeba histolytica
Eustrongylides sp.
Fasciola hepatica
Giardia lamblia
Nanophyetus sp.
Sarcocystis hominis
Sarcocystis suihominis
Taenia saginata
Taenia solium
Toxoplasma gondii
Trichinella spiralis
Trichuris trichiura

สารพิษตามธรรมชาติอยู่ในวัตถุดิบก่อนท่ีจะนำมาปรุง
อาหารได้แก่

• Alkaloids
• Ciguatera poisoning
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• Grayanotoxin (honey intoxication)
• Mushroom toxins
• Phytohaemagglutinin (เช่น ถ่ัวแดงเป็นพิษ ผ่าน

การต้มแล้วไม่เป็นพิษ)
• Pyrrolizidine alkaloids
• พิษของหอยบางชนิดรวมท้ังชนิดท่ีทำให้เกิดหอย

เป็นพิษแล้วทำให้เป็นอัมพาต (paralytic shellfish poisoning)
หอยเป็นพิษทำให้ท้องเดิน (diarrhetic shellfish poisoning)
กินปลาแล้วเป็นพิษท่ีมีช่ือเรียกเฉพาะว่า ซีกวาเทอรา (ciguatera
fish poisoning)

• พิษ “ปลาสค็อมบรอยด์มีสารพิษช่ือ Scombrotoxin”
• พิษปลาปักเป้าท่ีมีช่ือสารพิษว่า Tetrodotoxin
• แมงดาทะเล (เห-รา) เป็นพิษ
อ่ืนๆ เช่น
พรี ออนส์ (Prions) ซ่ึทำให้เกิดโรค คูรู ( Kuru disease)

และโรค “คร๊อยซเฟลด์-จาค็อบ (Creutzfeldt-Jakob disease)”
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สารชีวพิษ

ก. อาหารนั้นอาจก่อพิษโดยตรง คืออาหารนั้นๆ
มีพิษอยู่แล้วในตัวของมันอยู่แล้ว มนุษย์นำไปปรุงอาหาร
แล้วบริโภคจึงเกิดพิษ เพราะกระบวนการปรุง เช่น ต้ม แกง
ความร้อนไม่สามารถทำลายสารพิษน้ันๆ ได้ เพราะสารชีวพิษ
เหล่าน้ันทนความร้อน เช่น เห็ดเมา หัวกลอย หัวมันสำปะหลัง
แต่ก็มีสารชีวพิษบางชนิดถูกทำลายได้ด้วยความร้อน การต้ม
ให้สุกดีเสียก่อนรับประทานก็จะไม่เกิดพิษ  หรือ

ข. สารชีวพิษไม่ได้มีอยู ่ในอาหารนั้นมาแต่ก่อน
แต่ได้รับมาในภายหลัง หรือปนเป้ือนในภายหลัง อาหารน้ันๆ
ได้รับสารชีวพิษในภายหลัง เช่น กรณีท่ีปลาและหอยเป็นพิษ

สารเคมีปนเป้ือน ท่ีพบระบาดระบือไปท่ัวโลก ได้แก่
กรณีเมลามีนผสมผลิตภัณฑ์นม ในประเทศจีน เหตุการณ์ที่
ประสพในชีวิตประจำวัน เช่น การใช้สีผสมอาหาร การใช้
เกลือบอเรทปลอมปนในน้ำตาล การผสมในผงชูรส การใช้
กรดซัลฟูริค (กรดในแบตเตอรี) ผสมน้ำขายแทนน้ำส้มสายชู
เป็นต้น
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สารชีวพิษ  (biotoxin) คืออะไร
หมายถึง สารพิษที่เกิดในสิ่งมีชีวิตหรือเกิดหรือ

ผลิตจากสิ่งที่มีชีวิต สารชีวพิษที่เกี่ยวเนื่องกับสิ่งแวดล้อม
ยกตัวอย่างเช่น ซีกกวาเทอราท๊อกซิน (ciguatera toxin) เป็น
ท็อกซินท่ีเกิดใน แพลงก์ตอน “แกมไบเออร์ดิสคุส  ท็อกซิคุส
(Gambierdiscus toxicus)” ซึ่งเป็นอาหารของสัตว์น้ำขนาด
เล็กบางประเภท  ปลาใหญ่จะกินสัตว์น้ำเล็ก ๆ   เหล่าน้ีเป็นอาหาร
อีกต่อหนึ่ง จึงพลอยได้รับสารพิษเข้าไปสะสมในตัวเพิ่มขึ้น
อยู่เร่ือยๆ

ปลาใหญ่ท่ีพบว่ามีสารชีวพิษเสมอในปลากะรัง  ปลาเก๋า
สารพิษจะสะสมในปริมาณท่ีเข้มข้นมากกว่าในสัตว์น้ำขนาดเล็ก
และมักสะสมในตับ  สมอง หรือนัยน์ตา  มากกว่าในเน้ือ  สารพิษน้ี
มีคุณสมบัติทนความร้อน  มักพบในปลาที่อาศัยบริเวณแนว
ปะการัง  ในแถบทะเลแคริบเบียน และมหาสมุทรแปซิฟิก

๑๕๔
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แพทยศาสตร์ เม่ือปีพ.ศ. ๒๔๙๙-๒๕๐๐
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เก่ียวกับผู้นิพนธ์
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ศาสตราจารย์ และได้เลื่อนเป็นศาสตราจารย์ระดับ ๑๑ เมื่ออายุได้
๔๙ ปี เป็นอาจารย์พิเศษ สอนในมหาวิทยาลัยในต่างจังหวัดอีกหลาย
มหาวิทยาลัย

ด้านการบริหาร ได้รับแต่งต้ังให้เป็นหัวหน้าสาขาวิชาไวรัส
วิทยา และต่อมาเป็นหัวหน้าภาควิชาจุลชีววิทยา และเป็นคณบดี
คณะเทคนิคการแพทย์  มหาวิทยาลัยมหิดล ตำแหน่งสุดท้ายเป็น
รองอธิการบดี  มหาวิทยาลัยมหิดล จนเกษียณอายุราชการ

ได้ร ับพระราชทานเครื ่องราชอิสร ิยาภรณ์ข ั ้นสูงสุด
มหาปรมาภรณ์ช้างเผือก

ได้รับรางวัลหลายรางวัล อาทิเช่น รางวัลนักวิจัยดีเด่น
แห่งชาติ รางวัลมหิดล บีบราวน์

ท่ีภาคภูมิใจเป็นอย่างย่ิงเม่ือรับพระราชทานเหรียญดุษฎีมาลา
เข็มศิลปวิทยา และโปรดเกล้าให้เป็นราชบัณฑิต สำนักวิทยาศาสตร์
ประเภทวิทยาศาสตร์ประยุกต์ สาขาแพทยศาสตร์
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