
มลพษิทางอาหาร 



สารมลพษิในอาหาร 

• อาหารจดัเป็นปัจจยัส่ีท่ีสําคญัตอ่มนษุย์ในการดํารงชีวิต การบริโภค

อาหารในปัจจบุนัมีความเสี่ยงท่ีจะได้รับสารพิษท่ีเจือปน และสาร

ปนเปือ้นท่ีถกูใสล่งในอาหารมากขึน้ อนัเป็นสาเหตท่ีุสําคญัของการเกิด

โรคตา่ง ๆ เช่น มะเร็ง ไตพิการ ความดนัโลหิตสงู ชกั กล้ามเนือ้เป็น

อมัพาต อาหารเป็นพิษ ภมูิแพ้  



สารเจือปน (Food additives)  

• คือ สารท่ีถกูใสล่งในอาหารโดยความตัง้ใจของมนษุย์ เพ่ือวตัถปุระสงค์

ทําให้อาหารมีความน่ารับประทานมากขึน้ ยืดอายกุารเก็บรักษา ปรับ

คณุคา่ทางโภชนาการ และช่วยในกระบวนการแปรรูป ได้แก่ สารต้าน

เชือ้จลุนิทรีย์ (สารกนับดู) สารให้รสหวาน สารเพิ่มกลิน่รส สารต้าน

ออกซเิดชนั (สารกนัหืน) สารปรุงแตง่สี บอแรกซ์ ดนิประสวิ   



1. สารต้านเชือ้จุลินทรีย์  

   - กรดเบนโซอกิ (Benzoic acid)  

  ใช้เป็นสารต้านการเจริญเตบิโตของยีสต์และเชือ้รา สามารถยบัยัง้

การเจริญเตบิโตของเชือ้จลุนิทรีย์ได้ในอาหารท่ีมี pH ต่ํากวา่ 4.5 ทําให้

อาหารเก็บได้นาน มกัใช้ในรูปของโซเดียมเบนโซเอต เม่ือเข้าสูร่่างกาย

มนษุย์จะไมเ่ป็นอนัตราย เพราะจะรวมกบักรดอะมิโนไกลซีนได้เป็นกรดฮิ

พพริูก  (hippuric acid)  จะถกูขบัออกทางปัสสาวะได้ง่าย โซเดียมเบนโซเอ

ตจะมีอนัตรายหากได้รับในปริมาณสงู และกบัคนท่ีแพ้จะเกิดผ่ืนคนัหรือ

ท้องเสีย  

  อาหารท่ีนิยมใช้ ได้แก่ เคร่ืองด่ืม นํา้ผลไม้ แยม ผกัดอง ไวน์ เบียร์ 

นํา้สลดัชนิดตา่ง ๆ ปริมาณท่ีใช้ไมค่วรเกิน 0.1% ( 1g/kg)  

 



  - กรดซอร์บกิ (Sorbic acid)  

      หรือเกลือโพแทสเซียม หรือแคลเซียมซอร์เบต ใช้เป็นสาร

ยบัยัง้การเจริญเตบิโตของยีสต์และเชือ้รา แตไ่มย่บัยัง้การ

เจริญเตบิโตของแบคทีเรีย องค์การอนามยัโลกกําหนดให้

ปริมาณต่ําสดุท่ีร่างกายควรได้รับกรดซอร์บกิตอ่วนัสําหรับคน

หนกั  60 kg  อยูใ่นช่วง 0 - 1,500 mg/วนั อาหารท่ีใช้กรดซอร์

บกิเป็นสารกนัเสีย ได้แก่ เนย เนยแข็ง นํา้ผลไม้ อาหารดอง 

ไวน์ ขนมปัง เค้ก  



-   ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซต์  

        ใช้เป็นสารยบัยัง้การเจริญเตบิโตของเชือ้จลุนิทรีย์ 

สําหรับอตุสาหกรรมนมจะใช้เป็นสารฟอกสีและรักษา

คณุภาพของนํา้นม  



2.สารให้ความหวาน 

• คือ สารท่ีใช้เพิ่มรสหวานให้แก่อาหาร เคร่ืองด่ืม นํา้หวาน และผลไม้

นานาชนิด สารแตง่รสหวานหรือนํา้ตาลเทียม ใช่ใสท่ดแทนความหวาน

ของนํา้ตาลเป็นสารอินทรีย์ท่ีถกูสงัเคราะห์ขึน้มา มีความหวานมากกวา่

นํา้ตาลหลายเท่า และไมมี่คณุคา่ในการให้พลงังานแตอ่ยา่งใด เหมาะ

เป็นสารให้ความหวานในผู้ ป่วยโรคเบาหวาน สารให้ความหวานแทน

นํา้ตาล  



2.สารให้ความหวาน 

แบง่ได้เป็น 2 กลุม่  
1. สารให้ความหวานท่ี ให้พลงังาน ได้แก่ ฟรุกโทส (นํา้ตาลจากผลไม้) 

มอลทิทอล ซอร์บทิอล และ ไซลทิอล สารให้ความหวานกลุม่นี ้ไม่

เหมาะสําหรับผู้ ท่ีต้องการควบคมุนํา้หนกั และ ผู้ ป่วยโรคเบาหวาน  
2. สารให้ความหวานท่ีไมใ่ห้พลงังาน หรือให้พลงังานต่ํา ได้แก่ ซคูราโลส สตี

เวีย (สารสกดัจากหญ้าหวาน) แอสปาแตม อะซซิลัเฟม-เค และแซค็คา

ริน (ขณัฑสกร) สารให้ความหวานกลุม่นี ้เหมาะสําหรับผู้ ท่ีต้องการ

ควบคมุนํา้หนกั และผู้ ป่วยโรคเบาหวาน  





2. สารให้ความหวาน  

        - แซก็คาริน  (Saccharin)  เป็นสารให้ความหวานชนิดหนึง่มีรสหวาน

มากกวา่นํา้ตาลซโูครส  200 - 700 เท่า ต้องใช้แซก็คารินท่ีระดบัความ

เข้มข้นต่ํากวา่ 0.1% เพราะจะมีรสขมถ้าใช้ระดบัความเข้มข้นสงูกวา่นี ้

แซก็คารินไมมี่คณุคา่ทางโภชนาการ ผลการศกึษาแซก็คารินพบวา่  

• แซก็คารินถกูดดูซมึได้รวดเร็วในระบบทางเดนิอาหาร ไมถ่กูเมแทบอ

ไลต์ในร่างกาย และถกูขบัออกมาในปัสสาวะ  

• แซก็คารินสามารถซมึผา่นเซลล์ผนงัมดลกูไปยงัทารกได้  

• แซก็คารินเป็นสารเร่งการเกิดมะเร็งท่ีกระเพาะปัสสาวะเม่ือมีสารก่อ

มะเร็งชนิดอ่ืนร่วมด้วย จดัแซก็คารินเป็นสารเร่งการเกิดเนือ้งอก  (tumor 

promotor)  





     -ไซคลาเมต  (Cyclamate)   

  มีความหวานมากกวา่นํา้ตาล

ซโูครส 30 เท่า มีความหวานประมาณ 1 

ใน 10 เท่าของแซก็คาริน ไซคลาเมตท่ี

วางขายจะผสมกบัแซก็คาริน ใช้

แซก็คาริน 1 สว่น ผสมไซคลาเมต 10 

สว่น  ช่ือการค้าวา่ ซูคลาริล  (Sucaryl)  



     3. สารเพิ่มกล่ินรส  

       - ผงชรูส  (Monosodium glutamate)  ถ้าร่างกายได้รับใน

ปริมาณท่ีมากเกินไป จะเกิดอาการท่ีเรียกวา่  Kwok’s disease 

หรือ  Chinese restaurant syndrome  มีอาการร้อนบริเวณ

หน้าอก คอ ศีรษะ หน้าตงึ บวม กระหายนํา้ แน่นหน้าอก และปวด

ศีรษะ อาการจะหายไปภายใน 30 นาที ผนัแปรตามปริมาณผงชรูส

ท่ีได้รับผงชรูสมีผลกระทบตอ่ระบบประสาทสว่นกลาง  



การทดสอบวา่ผงชูรสปลอมหรือไม่ 

• 1. นําผงชรูสท่ีสงสยัมา 1 ช้อนชา ใสใ่นช้อนโลหะเผาไฟ ถ้าปลอมจะ

เกิดเถ้าผงสีขาว ถ้าเป็นผงชรูสแท้จะเกิดเถ้าผงสีดํา 

 

• 2. ถ้าผงชรูสมีผงบอแรกซ์ปนมา พิสจูน์โดยใช้กระดาษขมิน้จุ่มลงใน

สารละลายท่ีสงสยั ถ้ากระดาษไมเ่ปล่ียนสีแสดงวา่ ไมมี่ผงบอแรกซ์ ถ้า

กระดาษเปล่ียนเป็นสีแดงหรือสีมว่งเข้ม แสดงวา่มีผงบอแรกซ์เจือปน 



สารเพิม่กลิน่รส 
• บอแรกซ์ (Borax) หรือ นํา้ประสานทอง หรือ ผงกรอบ มีลกัษณะเป็น

ก้อนเลก็ขาวขุน่ ถ้าได้รับพิษแบบเฉียบพลนัจะมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน 
มีผ่ืนขึน้ตามตวั แตถ้่าได้รับพิษแบบเรือ้รังจะมีอาการกระเพาะอาหาร
อกัเสบ ผิวหนงัแห้งมีผ่ืนคนัตามตวั เรียกวา่ borism ถ้ารับประทาน
บอแรกซ์ 2 – 15 กรัม ทําให้คนตายได้ 



สารเพิม่กลิน่รส 

• โซเดียมเมตาฟอสเฟต (Sodium metaphosphate) มี
ลกัษณะเป็นผลกึรูปแท่งยาวเรียบเสมอกนั ไมมี่สีใส วาว คล้ายกระจก มี

รสเฝ่ือน ออกฤทธ์ิเป็นยาถ่ายอยา่งแรง ถ้ารับประทานเข้าไปจะเกิด

ท้องร่วงอยา่งรุนแรง 

 



     - กรดกาํมะถัน  (Sulfuric acid)  

      เป็นกรดแก่ มีฤทธ์ิกดักร่อนเนือ้เย่ือตา่ง ๆ ของร่างกายได้ง่าย 

หากสดูดมไอของกรดกํามะถนัเข้าไป จะทําให้เนือ้เย่ือปอดถกู

ทําลาย เข้าตาอาจทําให้ตาบอด บางครัง้มีการใช้กรดกํามะถนัมา

ใช้ทํานํา้ส้มสายชปูลอม  

    - เกลือแกง  (Sodium chloride, NaCl)  

  ทําให้อาหารมีรสเคม็ ถ้าร่างกายได้รับมากเกินไปต้องกําจดั

ออกทางไต ถ้าขจดัไมท่นัจะมีอาการบวมนํา้ และความดนัโลหิต

สงู คนปกตต้ิองการเกลือแกงวนัละ 6 - 8 กรัม  

 



4. สารต้านออกซเิดชัน (Antioxidants) หรือสารกนัหืน การเปล่ียนแปลงทาง

เคมีของอาหารท่ีสําคญัอีกอยา่งคือ การเส่ือมสลายเน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัโดย

ออกซิเจนในอากาศท่ีมีผลตอ่ประสาทสมัผสัด้านสีกลิน่ และรสชาติ และยงัมีผลกระทบทํา

ให้คณุคา่ทางโภชนาการของอาหารลดลง และบางครัง้ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารบาง

ชนิดยงัทําให้เกิดสารพิษด้วย สารต้านออกซิเดชนัใช้เพ่ือชะลอการเสียของอาหารจาก

ปฏิกิริยาออกซิเดชนั โดยมีปัจจยัท่ีทําให้การหืนเกิดได้ไวขึน้ เช่น แสง อณุหภมิู โลหะ และ

เอนไซม์ วิธีป้องกนัจงึเติมสารต้านออกซิเดชนัลงไป อาจเป็นสารท่ีได้จากธรรมชาติ เช่น 

วิตามินซี วิตามินอี หรือสารสงัเคราะห์ซึง่สว่นใหญ่ในประเทศไทยจะใช้สารต้าน

ออกซิเดชนัอยูแ่คไ่มก่ี่ชนิด เช่น บีเอชเอ บีเอชที  

• โพรพิลแกลเลท เป็นสารต้านออกซิเดชัน่ในนํา้มนัพืชและเนย และ TBHQ 
(tertiary butyl hydro quinone) สว่นสารท่ีช่วยเสริมฤทธ์ิของสารต้าน
ออกซิเดชนั ได้แก่ กรดแอสคอร์บิก กรดซิตริค เป็นต้น 

       

http://board.postjung.com/703032.html


บีเอชเอ บีเอชที 
• การบริโภคนํา้มนัถัว่เหลืองเป็นประจํา สิ่งหนึง่ซึง่จะต้องยอมรับก็คือการได้รับสารต้าน

ออกซิเดชัน่ (หรือเรียกง่าย ๆ วา่ สารกนัหืน) ชนิดที่เป็นสารสงัเคราะห์ (ได้แก่ BHA 
และ BHT) จําเป็นต้องถกูเติมเข้าในระหวา่งการผลติเพ่ือป้องกนัการหืนของกรดไขมนั
ไมอ่ิ่มตวัหลายตําแหน่งในนํา้มนัถัว่เหลอืง ซึง่ถ้าใช้นํา้มนัปาล์มหรือนํา้มนัมะพร้าวเพ่ือ
ทอดอาหาร (เพราะไมค่อ่ยมีกลิ่นและมีจดุเกิดควนัสงู) โอกาสได้รับสารสงัเคราะห์
ดงักลา่วจะน้อยลงจนถงึไมมี่ 

• สารกนัหืนสงัเคราะห์บางชนิด เช่น BHA พบวา่ในปริมาณท่ีได้รับการยอมรับให้ใช้ใน
อาหารจะช่วยกระตุ้นระบบภมิูต้านทานในหนทูดลองได้ แตถ้่าใช้มากเกินไปสารนีจ้ะ
กลายเป็นสารกดภมิูต้านทานจนอาจก่อให้เกิดปัญหาตอ่ร่างกายได้  อย่างไรก็ตาม
ปริมาณที่ก่อปัญหานัน้ยงัสงูกวา่ที่จะมีการใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร ท่ีผ่านการขึน้ทะเบียน
ตามกฏหมายจงึไมจํ่าเป็นต้องกงัวลนกั เพียงขอให้พยายามใช้นํา้มนัในการผดัหรือทอด
ให้น้อยท่ีสดุเทา่ที่จะทําได้ก็ย่อมดีตอ่ร่างกาย 

 





สารตา้นออกซิเดชนัธรรมชาติ ไดแ้ก่ สารเคมีจากพืช เช่น ผกั ผลไม ้เคร่ืองเทศ สมุนไพร 

ชา 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-ผัก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-เครื่องเทศ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2364/herb-สมุนไพร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1811/tea-ชา


คุณสมบติัของสารตา้นออกซิเดชนัท่ีดี  

 1. สามารถป้องกนัการเกิดออกซเิดชนัเม่ือใช้ในความเข้มข้นต่ํา 
2. ไมเ่ป็นพิษ ไมทํ่าให้เกิดการระคายเคือง 
3. สามารถละลายหรือกระจายตวัในตวักลางท่ีใช้ 
4. ไมค่วรมีกลิน่ รส สี 
 
 



5. สีอาหาร  (Food colorants)  

       ช่วยให้อาหารมีความสวยงาม และน่ารับประทาน แบง่เป็น 2 กลุม่  

 - สีอาหารจากธรรมชาต ิไมเ่ป็นอนัตราย  

 - สีอาหารสงัเคราะห์ บางเบอร์มีอนัตราย ถ้าบริโภคเป็นเวลานานอาจ

ก่อให้เกิดมะเร็ง  



อาหารท่ีหา้มใส่สีผสมอาหารทุกชนิดทั้งสีธรรมชาติและสี

สงัเคราะห์  
1. อาหารทารก 

2. นมดดัแปลงสําหรับทารก 

3. อาหารเสริมสําหรับเด็ก 

4. ผลไม้สด/ดอง 

5. ผกัดองเค็ม/หวาน 

6. เนือ้สตัว์ปรุงแต่งรมควนั ทําแห้ง 

7. แหนม 

8. ไส้กรอก 

9. ลกูชิน้หมยูอ 

10. ทอดมนั 

11. กะปิ 

12. ข้าวเกรียบ 

13. เนือ้สตัว์ทกุชนิดยกเว้นไก่ 



อาหารท่ีหา้มใชสี้ผสมทุกชนิดยกเวน้สีจากธรรมชาติ 

• เนือ้สตัว์ทกุชนิดท่ียา่ง อบ นึง่ ทอด 

• บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป เส้นบะหม่ี แผน่เกีย้ว หม่ีซวั สปาเกตตี ้มะกะโรนี 

• นํา้พริกแกง 



สารปนเป้ือน (Food contaminants)  

• คือ สารท่ีปะปนมากบัอาหารโดยไมเ่จตนา เป็นการปนเปือ้นตาม

ธรรมชาตหิรือเป็นอบุตัเิหต ุเกิดเป็นสารพิษมีอนัตรายตอ่ผู้บริโภค เช่น 

สารฆา่แมลง รวมทัง้สารละลายมาจากภาชนะท่ีใช้บรรจอุาหาร เช่น 

พลาสตกิ โลหะหนกั 



สารปนเป้ือน 

1. PCBS (Polychlorinated biphenyls) เป็นสารเคมี
สงัเคราะห์ท่ีใช้กนัมาก ในงานอตุสาหกรรม ใช้เคลือบบนผิวภาชนะ

พลาสตกิบรรจอุาหารนอกจากนีย้งัใช้เป็นสารท่ีช่วยให้พลาสตกิออ่นตวั

และมีความยืดหยุน่สะดวกในการผลติเป็นรูปแบบตา่ง ๆ ถ้าเป็นพิษจะ

ทําให้เกิดมะเร็ง 



สารปนเป้ือน 

2. ภาชนะเมลามีน หรือ เมลานีนฟอร์มลัดีไฮด์ ภาชนะเมลามีนท่ีใช้ใน

ปัจจบุนัได้แก่ จาน ชาม และเคร่ืองใช้อ่ืนท่ีใช้บรรจ ุและสมัผสักบัอาหาร 

ภาชนะเมลามีนถ้าคณุภาพไมดี่จะมีการแพร่กระจายของเมลามีน

และฟอร์มลัดีไฮด์สูอ่าหารท่ีบรรจ ุการแพร่กระจายของเมลามีนและฟอร์

มลัดีไฮด์ ขึน้กบัจํานวนครัง้ของการใช้งาน อณุหภมูิ และคณุภาพของเร

ซนิ พิษภยัของเมลามีน มีผลตอ่การขบัถ่ายปัสสาวะ อาจเป็นสาเหตขุอง

มะเร็งท่ีกระเพาะปัสสาวะ 





สารปนเป้ือน 

3. polyethylene (PE) และ polypropylene (PP) ใช้ทํา
ภาชนะบรรจ ุหุ้มห่อ และสมัผสัอาหาร ได้แก่ จาน ชาม ถ้วย ขวดนํา้ 

ถงุพลาสตกิบรรจอุาหาร และแผน่พลาสตกิห่ออาหาร อาจเป็นสาร

กระตุ้นท่ีเกิดมะเร็ง 



แนวทางการปฏิบัตตินให้ปลอดภยัจากสารปนเป้ือนในอาหาร  

1.  เลือกซือ้อาหารท่ีมัน่ใจวา่ไมมี่สารพิษปนเปือ้น 

2.  หลีกเล่ียงการใช้ภาชนะท่ีก่อให้เกิดสารพิษท่ีปนเปือ้นในอาหาร 

3.  แช่ผกัและผลไม้ในสารละลายนํา้ส้มสายชหูรือสารละลายดา่งทบัทิม

ก่อนนํามารับประทานทกุครัง้ 

4.  เลือกรับประทานอาหารท่ีใช้สีปรุงแตง่จากธรรมชาต ิ

5.  เลือกซือ้สนิค้าท่ีได้รับอนญุาตจากองค์การอาหารและยา กระทรวง

สาธารณสขุ เพ่ือรับรองความปลอดภยัของอาหารนัน้ ๆ 



การแพ้อาหาร  

 หมายถึง ความผดิปกติทางร่างกาย ในการตอบสนองต่ออาหารท่ี

บริโภคหรือสารท่ีเติมแต่งลงไปในอาหาร โดยเป็นความผดิปกติท่ีเก่ียวขอ้ง

กบัระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย  

การแพ้อาหารที่สัมพนัธ์กับภมูิคุ้มกัน  (Food allergy)   

  สารท่ีทําให้เกิดการแพ้เรียกวา่ allergen สารตวัท่ีสําคญัคือ  

immunoglobulin E , IgE  ในร่างกายมี  immunoglobulin  อีกหลาย

ชนิด เช่น  IgA , IgD , IgG  และ  IgM  โดยคนปกตทิัว่ไปร่างกายจะสร้าง

ภมูิคุ้มกนัขึน้มาเพ่ือตอบสนองตอ่การบริโภคอาหารโปรตีน  



            สําหรับคนท่ีแพ้อาหารโปรตีนบางชนิดจากสตัว์ทะเลหรืออาหาร
โปรตีนอ่ืน ๆ ร่างกายจะสร้าง  IgE (IgE – mediated food allergy) ซึง่
จะแสดงการแพ้อาหารและมีอาการเกิดขึน้กบัอวยัวะตา่ง ๆ ในร่างกาย 
จดัเป็น “true food allergy”  มีอาการและตําแหน่งท่ีเกิดดงันี ้ 

       - ผิวหนงั  จะเป็นผ่ืนแดง ผ่ืนคนั ลมพิษ ผิวหนงัอกัเสบ  

       -ระบบทางเดนิอาหาร จะคล่ืนไส้ อาเจียน ท้องร่วง เป็นตะคริวท่ีท้อง  

       -ระบบหายใจ จะหอบหืด  

       -อ่ืน ๆ จะหมดสต ิความดนัโลหิตต่ํา  คนัทัว่ตวั กลอ่งเสียงบวม  



อาหารทีก่่อให้เกดิภาวะภูมแิพ้ 90% เกดิจากอาหาร 8 กลุ่ม  

• นม (milk) 

• ไข ่(egg) 
• Tree nuts เช่น เม็ดมะมว่งหิมพานต์ ถัว่อลัมอนต์ 

• ถัว่ลสิง (peanuts) 

• ข้าวสาลี (wheat) 

• ถัว่เหลือง (soy) 

• ปลา (fish) 

• สตัว์นํา้พวกท่ีมีเปลือก (shellfish) เช่น หอย กุ้ ง ป ู





    การแพ้อาหารที่ไม่สัมพันธ์กับภมูิคุ้มกัน  (Nonimmunological food 
sensitivity)  

  คนสว่นมากจะมีการแพ้อาหารแบบนีแ้ละอาหารท่ีแพ้จะไมเ่ก่ียวข้องกบั
ระบบภมิูคุ้มกนั แบง่เป็นกลุม่   

  1. Anaphylactoid reactions  เป็นการแพ้อาหารซึง่เกิดจากสารท่ีมีอยูใ่น
อาหารไปทําให้เซลล์เมด็เลือดขาวชนิด  mast cells  และ  basophils  หลัง่สาร
ฮีสตามิน  (histamine)  และสารคดัหลัง่ (mediators)  ทําให้ร่างกายเกิดอาการแพ้  

   



 การแพ้อาหารทีไ่ม่สัมพนัธ์กบัภูมิคุ้มกนั  

2. Metabolic food disorders  เกิดเม่ือบางคนได้รับสารบางชนิดจาก
อาหาร ทําให้เกิดความผิดปกตติอ่  metabolism ในร่างกาย เช่น การแพ้
นํา้ตาลแลก็โทสในนํา้นม  

  

 



 การแพ้อาหารทีไ่ม่สัมพนัธ์กบัภูมิคุ้มกนั  

3. Idiosyncratic reactions  เป็นการแพ้อาหารแบบไมท่ราบกลไกการ

เกิด เช่น กินช็อคโกแลตแล้วปวดศีรษะข้างเดียว  (migraine)  หรือกิน

อาหารท่ีใสผ่งชรูสแล้วเกิดอาการปวดศีรษะ แน่นหน้าอก 



การทาํ Skin test 

 



อาหารบางชนิดเป็นพษิต่อผู้บริโภค    

1.  อาการเป็นพิษแบบเฉียบพลนั คือ การเกิดอาการเป็นพิษภายหลงัจากรับประทาน

อาหารนัน้ ๆ เข้าไปไมน่านนกัภายในเวลา 2-6 ชัว่โมง ลกัษณะอาการท่ีพบ คือ 

ท้องเสียรุนแรง คล่ืนไส้ หายใจไมอ่อก เป็นอมัพาตในเวลารวดเร็ว อาจถงึตายได้ 
2.  อาการเป็นพิษแบบเรือ้รัง คือ การเกิดอาการเป็นพิษเน่ืองจากรับประทานอาหารท่ีมีสิง่

เป็นพิษปะปนอยูใ่นปริมาณน้อย และมีการสะสมอยา่งตอ่เน่ืองมากขึน้ทกุวนั จนมี

ปริมาณสารพิษในร่างกายมากขึน้ จงึจะแสดงอาการออกมา 



การรับประทานอาหารให้ถูกสัดส่วน 

1.  ความแตกตา่งของเพศ เพศชายต้องการปริมาณอาหารมากกวา่เพศ
หญิง เน่ืองจากการทํากิจกรรม และการใช้พลงังานของเพศชายมากกวา่
เพศหญิง 

2.  ความแตกตา่งของวยั ทําให้ต้องการปริมาณอาหารท่ีแตกตา่ง
กนั เน่ืองจากการเจริญเตบิโต และการทํากิจกรรมตา่งกนั 

3.  ความแตกตา่งของสภาพร่างกาย หญิงในระยะตัง้ครรภ์หรือระยะให้
นมบตุร ต้องการสารอาหารทกุประเภทในปริมาณสงูกวา่
ปกต ิโดยเฉพาะแคลเซียม และฟอสฟอรัสเป็นแร่ธาตท่ีุต้องการเป็น
อยา่งยิ่ง 
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