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บทนํา 

มะเร็ง คือ โรคท่ีเปนสาเหตุอันดับตน ๆ ของ

การเสียชีวิตของประชากรท่ัวโลก และเปนสาเหตุ

อับดับ 1 ของสาเหตุการเสียชีวิตในประเทศไทย ซ่ึง

โรคมะเร็งเกิดจากการมีเซลลผิดปกติในรางกายและ

เซลลเหลานี้ มีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วจน

รางกายไมสามารถควบคุมเซลลเหลานั้นได จึงทําให

เซลลมะเร็งสามารถเจริญและลุกลาม แพรกระจาย

ไปยังอวัยวะสวนตาง ๆ ของรางกาย สงผลใหเซลล

ปกติของเนื้อเยื่อหรืออวัยวะตาง ๆ ลมเหลว และ

เปนสาเหตุใหผูปวยเสียชีวิตในท่ีสุด สํานักงานวิจัย

มะเร็งระหวางประเทศ (International agency 

for research on cancer: IARC) ไดเผยแพรขอมูล

เก่ียวกับการสํารวจและคาดการณโรคมะเร็งของ

ประชากรท่ัวโลกพบวา ในป พ.ศ. 2565 มีผูปวย

มะเร็งท่ัวโลก 15 ลานราย และคาดการณวาในป 

พ.ศ. 2593 จะมีผูปวยโรคมะเร็งมากกวา 35 ลาน

ราย ซ่ึงจํานวนผูปวยท่ีเพ่ิมข้ึนนี้ องคกรวิจัยมะเร็ง

นานาชาติระบุวา เปนการสะทอนถึงการกาวสูการ

เปนสังคมผูสูงวัย รวมถึงการมีปจจัยเสี่ยงอ่ืน ๆ  

เ พ่ิมมากข้ึน เชน  พฤติกรรมการบริ โภคและ

สิ่ งแวดลอม ในประเทศไทยอางอิงขอมูลจาก

รายงานของสถิติทะเบียนมะเร็งประเทศไทย โดย

สถาบันมะเร็งแหงชาติ(1) รายงานวา แตละปจะมี

จํานวนผูปวยมะเร็งรายใหมประมาณ 140,000 คน 

หรือประมาณ 400 คนตอวัน โดยเฉพาะในป พ.ศ. 

2567 พบวา มีผูปวยมะเร็งเพ่ิมข้ึนเฉลี่ยถึงวันละ 

400 คน ท่ัวประเทศ โดยโรคมะเร็งท่ีพบมาก 5 

อันดับแรกในคนไทย ไดแก มะเร็งตับและทอน้ําดี 

มะเร็งปอด มะเร็งเตานม มะเร็งลําไสใหญและ 

ทวารหนัก และมะเร็งปากมดลูก นอกจากนี้ยัง

พบวา ผูปวยมะเร็งทุกชนิดมีอายุโดยเฉลี่ยลดลง

เรื่อย ๆ ซ่ึงสาเหตุการเกิดโรคมะเร็งมักเกิดจาก

ปจจัยตาง ๆ รวมกันระหวางพันธุกรรม (สัดสวน

รอยละ 5-10) และปจจัยภายนอก (สัดสวนรอยละ 

90-95) คือ พฤติกรรมเสี่ยงทางสุขภาพและปจจัย

ทางสิ่งแวดลอม เชน การสูบบุหรี่ การดื่มเครื่องด่ืม

แอลกอฮอล การรับประทานอาหารท่ีปนเปอน 

สารกอมะเร็ง และรวมไปถึงการไดรับสารกอมะเร็ง

จากการประกอบอาชีพและสิ่งแวดลอม เปนตน 

ดังนั้นการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการดําเนินชีวิตโดย

หลีกเลี่ยงปจจัยเสี่ยงท่ีจะกอใหเกิดโรคมะเร็ง อาจ

สามารถชวยลดความเสี่ยงไดถึงรอยละ 40(2) ดัง 

คํากลาวท่ีวา “You are what you eat” เรากิน

อะไร เราก็จะเปนแบบนั้น เปนคํากลาวท่ีไมเกินจริง 

เ ม่ือพบวา การรับประทานอาหารท่ีปนเปอน 

สารกอมะเร็ง เปนสาเหตุท่ีสําคัญในการเกิดมะเร็ง

ในระบบทางเ ดินอาหาร ต้ั งแตหลอดอาหาร 

กระเพาะอาหาร ลําไสเล็ก ลําไสใหญ ทวารหนัก 

รวมถึงอวัยวะอ่ืน ๆ ในชองทอง ตับ ตับออน และ

ถุงน้ําดี โดยสารพิษท่ีกอใหเกิดโรคมะเร็งในทางเดิน

อาหารท่ีปนเปอนมากับอาหารมีหลายชนิด แตใน

ท่ีนี้จะกลาวถึงสารพิษท่ีเรียกวา “อะคริลาไมด 

(acrylamide)” ซ่ึงในบทความนี้มุงเนนการศึกษา

ถึงการปนเปอนอะคริลาไมดในอาหาร และแนวทาง

ลดการเกิดสารดังกลาวในกระบวนการแปรรูป

อาหาร 
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อะคริลาไมดคืออะไร? (What is acrylamide?)  

 อะคริ ล า ไมด  (acrylamide; CH2=CHCO 

NH2) หรือ 2-propenamide เปนสารอินทรีย ท่ี มี 

ผลึกสีขาว มวลโมเลกุล 71.08 กรัม มีความเสถียรท่ี

อุณหภูมิหอง อะคริลาไมดเปนสารมีข้ัวสามารถ

ละลายไดงายในน้ําหรือสารละลายท่ีมีข้ัว เชน  

เมทานอลหรือเอทานอล จากสมบัติในการเปน

โมเลกุลเด่ียวของสารอะคริลาไมด ทําใหงายตอการ

เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซซัน (polymerization) 

เ ม่ือ ถูกหลอมเหลวหรืออยูภายใตรั งสี อัลตร า 

ไวโอเลต จึงนิยมนําสารอะคริลาไมดมาใชในการ

สังเคราะหพอลออะคริลาไมด ซ่ึงเปนพอลิเมอรท่ี

สําคัญ ใชเปนองคประกอบของไสกรองในเครื่อง

กรองน้ํา(3)  

 ในด าน ท่ี เ ก่ียว กับ อุตสาหกรรมอาหาร  

อะคริลาไมด เปนสารเคมีชนิดหนึ่ ง ท่ีเ กิดข้ึนใน

อาหารบางชนิดเม่ือถูกปรุงท่ีอุณหภูมิสูง โดยเฉพาะ

ระหวางการทอด การยาง หรือการอบ ไดรับการ

คนพบในอาหารครั้ งแรกในป  ค.ศ. 2002 โดย

นักวิทยาศาสตรชาวสวีเดน จากสํานักงานอาหาร 

แห งประเทศสวี เดน (Swedish National Food 

Administration: NFA) ซ่ึงพบวา อะคริลาไมดมักจะ

เกิดในอาหารจําพวกแปง เชน มันฝรั่งทอดกรอบ 

ขนมปงกรอบ และผลิตภัณฑเบเกอรีตาง ๆ ท่ีผาน

กระบวนการแปรรูปดวยความรอนสูงกวา 120 

องศาเซลเซียส นอกจากนี้หากอาหารเหลานี้ มี

น้ํ าตาลมากข้ึน ก็จะพบอะคริลาไมดปนเปอน 

มากข้ึนเชนกัน และตั้ งแตนั้นมาก็มีการศึกษา

เก่ียวกับการปนเปอนอะคริลาไมดในอาหารอยาง

กวางขวาง เนื่องจากมีขอกังวลเก่ียวกับผลกระทบท่ี

อาจกอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพ โดยเฉพาะ 

อยางยิ่งความเชื่อมโยงกับโรคมะเร็ง ซ่ึงในป ค.ศ. 

1994 สํ านักงานวิจัยมะเร็ งระหว างประเทศ 

( International Agency for Research on Cancer: 

IARC) ไดจัดใหอะคริลาไมด เปนสารกอมะเร็ ง 

ในมนุษย กลุม 2A คือ มีความเปนไปไดท่ีจะเปน

สารกอมะเร็งในมนุษย (probably carcinogenic 

to humans) เนื่องจากอะคริลาไมดเปนสารเคมีท่ีมี

หลักฐานจํานวนนอยท่ีบงชี้วาทําใหเกิดมะเร็งในคน 

แตก็มากเพียงพอท่ีจะสรุปไดวา สามารถทําใหเกิด

มะเร็งในสัตวทดลองได  

อะคริลาไมดเปนสารประกอบอินทรียขนาด

เล็กท่ีเกิดข้ึนไดเองจากปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลกับ

กรดอะมิโนท่ีเรียกวา “แอสพาราจีน (asparagine)” 

ซ่ึงกระบวนการนี้ เรียกวา “ปฏิกิริยาเมลลารด 

(maillard reaction)” จึงสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ดานสีและรสชาติของอาหารรวมดวย นอกจากนี้ยัง

มีกรดอะมิโนอีก 5 ชนิด ไดแก กรดแอสปารติก 

(aspartic acid) กลูตามีน (glutamine) กรดกลูตา

มิก (glutamic acid) วาลีน (valine) และไลซีน 

(lysine) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีมีปฏิกิริยาสูงสําหรับ

ปฏิกิริยาเมลลารดอีกดวย การเกิดอะคริลาไมด 

โดยท่ัวไปมี 4 ปจจัยหลัก ประกอบดวย ปริมาณ

แอสพาราจีนอิสระ ปริมาณน้ําตาลรีดิวส อิสระ 

ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร และความรอนท่ีมากกวา 

120 องศาเซลเซียส(4) จากการทดลองของ Deary 

และคณะ (5) มีการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 180 

องศาเซลเซียส กับกรดอะมิโน 20 ชนิด เปนเวลา 

30 นาที พบวา กรดอะมิโนท่ีกอใหเกิดอะคริลาไมด

มากท่ีสุดคือ เมทไธโอนีนและแอสพาราจีน (3.65 
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และ 0.56 µmol/mol amino acid ตามลําดับ) 

และยังพบวา การเพ่ิมน้ําตาลฟรักโทส กาแล็กโทส 

แล็กโทส และซูโครส จะทําใหเกิดสารอะคริลาไมด

มากข้ึน แตการใหความรอนน้ําตาลเพียงอยางเดียว 

ไมพบการเกิดอะคริลาไมด  อยางไรก็ตามการ

ทดลองดังกลาวเปนการทดลองในแบบจําลอง และ

อาจไมสอดคลองกับมันฝรั่งหรือมันเทศมากนัก 

เนื่องจากในผลิตภัณฑมันฝรั่งหรือมันเทศ แอสพาราจีน

เปนกรดอะมิโนท่ีมีความสําคัญและมีอยูจํานวนมาก 

และอาหารท่ีมีปริมาณน้ําอิสระ หรือ water activity 

(aw) สูงมักจะพบปริมาณอะคริลาไมดท่ีสูงข้ึนดวย(6) 

 

2. อาหารท่ีมีอะคริลาไมดสูง (Foods high in  

acrylamide) 

2.1 มันฝรั่งทอดและมันฝรั่งทอดกรอบ 

 มีขอมูลจากผูผลิตมันฝรั่งทอดกรอบในยุโรป

ท่ีรวบรวมไวตั้งแตป ค.ศ. 2002-2016 พบวา ในป 

ค.ศ. 2002 มีการสํารวจระดับอะคริลาไมดใน

ผลิตภัณฑมันฝรั่ งทอดกรอบ 42 ผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยูท่ี 763 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ในป ค.ศ. 2009 มีการสํารวจระดับอะคริลาไมด 

ในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ 6,493 ผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยู ท่ี  500 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม และในป  ค .ศ .  2016 มีการสํ ารวจ

ระดับอะคริลาไมดในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ 

7,264 ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยูท่ี 412 

ไม โครกรั มตอ กิ โ ลกรั ม  ซ่ึ งจะ เห็ นว า  ระดับ         

อะคริลาไมดท่ีปนเปอนมากับผลิตภัณฑมันฝรั่งมี

แนวโนมนอยลงเรื่อย ๆ อันเปนผลมาจากผูผลิต

ตระหนักถึงอันตรายของอะคริลาไมด จนนําไปสู

การพัฒนามาตรฐานกระบวนการผลิตใหเหมาะสม

ยิ่งข้ึน เชน การเปลี่ยนไปใชมันฝรั่งสายพันธุ ท่ีมี

น้ําตาลนอย การเลือกระยะเวลาการเก็บเก่ียวและ

การเก็บรักษาอยางเหมาะสม รวมถึงการปรับปรุง

กระบวนการผลิต เชน มีข้ันตอนการลวกกอนทอด 

เพ่ือใหน้ําตาลรีดิวสท่ีเปนสารตั้งตนของการเกิด     

อะคริลาไมดถูกชะลางออกจากตัววัตถุดิบ หรือมี

การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการทอด เพ่ือลด

ปจจัยและโอกาสท่ีจะกอใหเกิดสารอะคริลาไมดใน

ปริมาณท่ีสูงเกินไป(7)  

 ในขณะท่ีผลิตภัณฑ มันฝรั่ งทอดกรอบท่ี

จํ าหน าย ในประเทศไทย ยั งพบปริมาณสาร 

อะคริลาไมด ท่ีหลากหลายข้ึนอยู กับผลิตภัณฑ 

และกระบวนการผลิ ต  จากการสํ า ร วจ โดย 

สํานักงานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทย ในป ค.ศ. 2011 พบวา 

ผลิตภัณฑมันฝรั่งท่ีขายในประเทศไทย จํานวน 32 

ผลิตภัณฑ มีปริมาณอะคริลาไมดอยูในชวง 110-

2,676 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(8) ตอมาในป ค.ศ. 

2012 ไดมีคณะวิจัยของประเทศไทยทําการสํารวจ

ขนมขบเค้ียวจากตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี โดย

ไดสํารวจผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบจํานวน 9 

ตัวอยาง พบวา มีอะคริลาไมดปนเปอนจํานวน 7 

ตัวอยาง ปริมาณอะคริลาไมดอยูในชวง 136.3-

366.1 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(9) 

2.2 ผลิตภัณฑขนมอบและซีเรียล 

 ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑเบเกอรี และ

ซีเรียล เปนอาหารหลักในหลายประเทศเนื่องจากมี

สา รอาหารจํ า เป นหลายชนิ ด  เช น  โปรตี น 

คารโบไฮเดรต ไขมัน และอาจมีสวนประกอบของ
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ไฟเบอรและวิตามินรวมดวย ซ่ึงตองผานการอบ 

ท่ีอุณหภูมิสูงกวา 120 องศาเซลเซียส จากการ

สํารวจของ Nematollahi และคณะ (10) ปริมาณ

อะคริลาไมดในตัวอยางท่ีทดสอบท้ังหมดสูงกวา 

100 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ระดับอะคริลาไมดเฉลี่ย

สําหรับเวเฟอร ขนมปงแผน บิสกิต แครกเกอร เคก 

คุกก้ี และขนมปงท่ีมีการใชยีสตในอุตสาหกรรม คือ 

233.94, 218.26, 200.67, 190.50, 186.39, 

156.10 และ 100.22 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ตามลําดับ ซ่ึงระดับความเขมขนของอะคริลาไมดใน

แตละตัวอยางจะแตกตางกันออกไปตามระยะเวลา

และอุณหภูมิในการผลิต 

 สํ าหรับผลิตภัณฑขนมอบ ท่ีวางขายใน

ประเทศไทยพบวา ผลิตภัณฑซีเรียลอาหารเชา 

ขนมปงกรอบ เวเฟอร และคุกก้ีธัญพืชมีปริมาณสาร

อะคริลาไมดโดยเฉลี่ยเทากับ 78, 149, 206 และ 

265 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ(8) 

2.3 กาแฟ  

 แมวากาแฟจะไมไดมีปริมาณอะคริลาไมด

มากเทากับผลิตภัณฑเบเกอรีหรือผลิตภัณฑมันฝรั่ง

ทอดกรอบ แตกาแฟเปนเครื่องดื่มท่ีมีความนิยม

บริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวโลกรองจากเครื่องดี่ม

ชา และมีความถ่ีในการบริโภคคอนขางสูง ดังนั้น

การบริ โภคกาแฟในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจ

กอใหเกิดความเสี่ยงท่ีจะไดรับอะคริลาไมดเขาสู

รางกายไดมากข้ึน ซ่ึงอะคริลาไมดในกาแฟมักจะ

เกิดข้ึนระหวางกระบวนการค่ัวซ่ึงมีการใชอุณหภูมิ

สูงมากกวา 200 องศาเซลเซียส โดยระดับของการ

ค่ัว ไมวาจะเปนแบบออน กลาง หรือเขม เปนปจจัย

สําคัญในการกําหนดความเขมขนของอะคริลาไมด

ในกาแฟค่ัว และสงผลโดยตรงตอลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของกาแฟ เชน สี กลิ่น และรสชาติ 

เปนตน มีหลายงานวิจัยท่ีศึกษาเปรียบเทียบความ

เขมขนของอะคริลาไมดจากกาแฟสายพันธุหลัก ๆ 

ท่ีนํามาผลิตเครื่องดื่มกาแฟท่ัวโลก ไดแก สายพันธุ

โ รบั สต า  (Coffea canephora)  และสายพันธุ 

อาราบิกา (C. Arabica L.) พบวา นักวิจัยสวนใหญ

มีความเห็นวา กาแฟโรบัสตามีอะคริลาไมดสูงกวา

กาแฟอะราบิกา ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการมีความ

เขมขนของแอสพาราจีน และน้ํ าตาลรี ดิวส ท่ี

มากกวา(11-12) อยางไรก็ตามยังมีนักวิจัยบางทานให

ความเห็นท่ีตรงกันขามวา กาแฟสายพันธุอะราบิกา

อาจมีความเขมขนของอะคริลาไมดมากกวากาแฟ

สาย พันธุ โ รบั สต า  เนื่ อ งจากกาแฟสาย พันธุ 

อะราบิกามีปริมาณน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลรีดิวส

ท่ีสูงกวา(13) จึงยังตองมีการศึกษาใหมีความชัดเจน

มากข้ึน ท้ังนี้การเปรียบเทียบความเขมขนของ

อะคริลาไมดจากกาแฟท้ัง 2 สายพันธุดังกลาว เปน

การเปรียบเทียบโดยมีการควบคุมระดับการค่ัว และ

สภาวะการเก็บรักษาเดียวกัน 

ป จ จุ บั นป ระ เทศ ไทยยั ง ไม ไ ด กํ าหนด

มาตรฐานการปนเปอนของสารอะคริลาไมดใน

กาแฟ แตเกณฑของสหภาพยุโรปกําหนดไวไมเกิน 

400 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกาแฟค่ัว และไม

เกิน 850 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกาแฟผง

สําเร็จรูป มีรายงานการสํารวจการปนเปอนของสาร

อะคริลาไมดในกาแฟท้ังประเภทค่ัวและกาแฟ

สําเร็จรูป รวมการเก็บตัวอยางท้ังหมด 27 ตัวอยาง 

ท่ีขายในพ้ืนท่ีกรุ งเทพมหานครพบวา ผลการ

ทดสอบกาแฟค่ัว 12 ตัวอยาง มีสารอะคริลาไมดทุก
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ตัวอยาง โดยมีปริมาณระหวาง 135.56-372.62 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม และผลทดสอบกาแฟ

สําเร็จรูป 15 ตัวอยาง พบสารอะคริลาไมดทุก

ตัวอยาง มีปริมาณระหวาง 298.79 -954.47 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม โดยมี 2 ตัวอยางท่ีพบอะคริ-

ลาไมดในปริมาณสูงกวาเกณฑของสหภาพยุโรป(14) 

2.4 อาหารไทย 

ในป ค.ศ. 2008 มีทีมนักวิจัยของประเทศ

ไทยไดสํารวจการปนเปอนของสารอะคริลาไมดใน

อาหารประเภทแกงกะทิเมนูตาง ๆ เนื่องจากมีขอ

สังเกตุวา การปรุงแกงเหลานี้นิยมผัดในกะทิท่ีใช

ความรอนสูง และใชเวลาผัดคอนขางนาน รวมท้ังใน

กะทิก็ประกอบไปดวยน้ําตาลรีดิวสและกรดอะมิโน

ท่ีเปนสารตั้งตนของอะคริลาไมด ทีมวิจัยไดรวบรวม

ตัวอย า งแกงกะทิ ท้ั งหมด 30 ตั วอย า ง  จาก

รานอาหารและซุปเปอรมาเก็ต ผลการวิเคราะห

พ บ ว า  มี ป ริ ม า ณ อ ะ ค ริ ล า ไ ม ด ป น เ ป อ น 

ในน้ําแกง 60-606 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม น้ําหนัก

แหง(15) ซ่ึงแมวาปจจุบันยังไมมีกฎระเบียบใด ๆ 

เก่ียวกับปริมาณอะคริลาไมดในอาหารไทย แตใน

การศึกษาความเปนพิษเรื้อรัง (chronic toxicity) 

และการศึกษาการเปนสารกอมะเร็ง (carcinogenicity 

study) ในหนูพบวา ปริมาณอะคริลาไมดท่ีกอใหเกิด

ผลขางเคียงกับระบบประสาทคือ 2,000 ไมโครกรัม

ตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน(16) ดังนั้นปริมาณ 

อะคริลาไมดปนเปอนในน้ําแกงดังกลาวจึงถือวาอยู

ระดับท่ีมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

ตอมากรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง

สาธารณสุข ไดทําการสํารวจและเก็บตัวอยาง

อาหารท่ีจําหนายในประเทศไทยพบวา ในอาหาร

ไทยท่ีขายในทองตลาดท่ัว ๆ ไป ก็มีการปนเปอน

อะคริลาไมดเชนกัน โดยตัวอยางอาหารท่ีมีการ

สํารวจ ไดแก  กลวยทอด (11 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) มันทอด (56 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) เผือก

ทอด (142 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) ปาทองโก (104 

ไมโครกรัมตอ กิ โลกรัม )  ไขนกกระทา (327 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) ครองแครง (300 ไมโครกรัม

ตอกิโลกรัม) ขนมดอกจอก (90 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) ขาวแตน (187 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) 

และพริกปน (2,179 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม)(8) ซ่ึง

การท่ีพริกปนพบปริมาณอะคริลาไมดในปริมาณสูง

เปนสาเหตุมาจากกระบวนผลิตท่ีมีการใชอุณหภูมิ

ในการอบแหงหรือค่ัวคอนขางสูง รวมถึงพริกข้ีหนู

ผลใหญท่ีนิยมนํามาผลิตเปนพริกปน มีปริมาณ

คารโบไฮเดรตคอนขางสูง คือ 50.50 กรัมตอ 100 

กรัม(17) นอกจากนี้ในป ค.ศ. 2012 มีรายงานของ

นักวิจัยไทยท่ีไดไปสํารวจสารอะคริลาไมดในอาหาร

พ้ืนเมืองท่ีมีขายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี

พบวา ขนมจากเปนอาหารท่ีมีสารอะคริลาไมดใน

ปริมาณท่ีสูงท่ีสุด คือ 332.5 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ทุเรียนทอดมีสารอะคริลาไมด 152.1 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม และขาวหลามมีสารอะคริลาไมด 91.1 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(9) อาหารอีกชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ี

นิยมในกลุมคนไทย คือ บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ซ่ึงจาก

การศึกษาของ Kokabthong และ Vangnai( 18) 

พบวา บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปท่ีผลิตในประเทศมีคาเฉลี่ย

อะคริลาไมดอยู ท่ี 137.4 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

และบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปท่ีนําเขามาจากตางประเทศมี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยู ท่ี  45.4 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม
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Table 1 Acrylamide content of several food products in Thailand(8-9, 14-15)
 

 

Food items Acrylamide content (µg/kg) 
Potato chips 110-2,676 
Breakfast cereals 78 
Crackers 149 
Wafer 206  
Cereal cookies 265 
Roast coffee 135.56-372.62 
Instant coffee 298.79-954.47 
Coconut milk curry 60-606 
Sweet banana crisps 11 
Sweet taro crisps 56 
Sweet taro crisps 142 
Pa Tong Koo 104 
Kanom Kai Hong 327 
Kanom Kong Krang 300 
Kanom Dok Jok 90 
Rice cracker 187 
Chili powder 2,179 

 

3. ความกังวลดานสุขภาพและความปลอดภัย 

(Health concerns and safety) 

อะคริลาไมดถูกจัดใหเปนสารกอมะเร็งใน

มนุษย กลุม 2A ซ่ึงหมายความวา “มีแนวโนมท่ีจะ

กอมะเร็งในมนุษย” (probably carcinogenic to 

humans) โดยสํานักงานวิจัยมะเร็งระหวางประเทศ 

(IARC) ตั้งแตป ค.ศ. 1994 อางอิงจากการศึกษาใน

สัตวทดลองในหองปฏิบัติการ ซ่ึงการศึกษาสวนใหญ

ชี้ให เห็นวา การไดรับอะคริลาไมดในปริมาณสูง

สามารถกอใหเกิดมะเร็งในสัตวได แตผลกระทบตอ

มนุษยยั ง ไมชัดเจนเนื่ องจากระดับการสัมผัส

โดยท่ัวไปตํ่ากวามาก WHO ไดกําหนดระดับสาร

อะคริลาไมดท่ีเปนพิษตอรางกายอยู ท่ี 0.3-0.8 

ไมโครกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน หาก

ไดรับมากกวาท่ีกําหนดไวจะทําใหมีความเสี่ยงตอ

การเกิดมะเร็ง(15) 

เ ม่ือสารอะคริลาไมดเขาสู รางกายจะถูก 

ดูดซึมอยางรวดเร็ว แลวขับออกทางปสสาวะเพียง

ครึ่งหนึ่งของปริมาณท่ีเขาสูรางกาย และมีการ

ขับถายทางน้ําดีและอุจจาระเพียงเล็กนอย (19) มี

งานวิจัยจํานวนมากพิสูจนวา สารอะคริลาไมดมีผล

ตอการทํางานของรางกาย ประกอบดวย ความเปน

พิษตอระบบประสาท (neurotoxic) ความเปนพิษ

ตอสารพันธุกรรม (genotoxic) และมีคุณสมบัติเปน

ส า รก อมะ เ ร็ ง  ( carcinogenic properties) ใ น

งานวิจัยของ Matoso และคณะ(20) ระบุวา การ

รับประทานอาหารท่ีมีการปนเปอนของอะคริลาไมด

มาก ๆ จะสงผลตอการแบงเซลล อาจกอใหเกิดการ
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แบงเซลลท่ีผิดปกติ โดยเฉพาะในชวงวัยท่ีกําลัง

เจริญเติบโต และการศึกษาพิษวิทยายังระบุวา 

อะคริลาไมดสวนใหญมักจะสะสมอยูท่ีตับ ไต และ

ระบบสืบพันธุของผูชาย แมวาในการวิจัยลาสุดจะ

ยังไมพบวา ความเปนพิษของอะคริลาไมดมีความ

เชื่อมโยงท่ีชัดเจนตอระบบสืบพันธุของมนุษย แต

การศึกษาในหนูทดลองไดรายงานวา อะคริลาไมด

สามารถทําใหการเจริญเติบโตชาลง ปริมาณสเปรม

สํารองลดลง(21) และระดับโพรแลกตินลดลง(22) ยิ่ง

ไปกวานั้นยังพบวา อะคริลาไมดสามารถเคลื่อนผาน 

รก สงผลตอพัฒนาการของทารกในครรภ รวมถึง

ตอมไทมัส มาม และตอมน้ําเหลืองอีกดวย 

นอกจากนี้อะคริลาไมดยังถือวา เปนพิษตอ

ระบบประสาทท้ังตอมนุษยและหนูทดลอง โดยใน

งานวิจัยของ Chen และ Chou(23) พบวา อะคริลาไมด

สามารถกระตุนใหเกิดความผิดปกติของไมโตคอน-

เดรีย กลไกอะพอพโทซิส (apoptosis) และทําลาย

ระบบประสาท ซ่ึงในกรณีของมนุษยความเปนพิษ

ตอระบบประสาทนี้อาจกอใหเกิดกลามเนื้อออนแรง 

มีภาวะกลามเนื้อสูญเสียการประสานสัมพันธกัน 

(ataxia)  คื อ  ร ะบบประสาทส วนปลายและ

สวนกลางเสื่อม และมีอาการบวมท่ีสวนปลาย(24) 

หากมีการสัมผัสสารอะคริลาไมดเปนเวลานาน ๆ 

อาจทําใหเกิดความผิดปกติของโครโมโซมและ 

ไมโครนิวเคลียส ซ่ึงนําไปสูความเสียหายของ DNA 

ท่ีเกิดข้ึนและอาจทําใหเกิดเนื้องอกในบริเวณอวัยวะ

ตาง ๆ ได(25)  

 

 

4. การลดอะคริลาไมดในอาหาร (Reducing 

acrylamide in food) 

มีการศึกษาวิจัยจํานวนมากท่ีมุงเนนการ

พัฒนากระบวนการแปรรูปท้ังในระดับอุตสาหกรรม

และระดับครัวเรือน เพ่ือลดความเสี่ยงในการไดรับ

สารอะคริลาไมดจากการบริโภค ซ่ึงกระบวนการท่ี

ส า ม า ร ถ ช ว ย ล ด ก า ร เ กิ ด อ ะ ค ริ ล า ไ ม ด ไ ด  

ประกอบดวย 2 วิธีการหลัก ๆ คือ 

4.1 การใชสารปรุงแตงอาหาร (food additives)  

1. การเติมกรดอะมิโนบางชนิด เพ่ือใหเกิด

การแขงขันกับแอสพาราจีนในการแยงทําปฏิกิริยา

กับน้ําตาล ทําใหปองกันการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด 

และลดการกอตัวของสารอะคริลาไมด โดยเฉพาะ

กรดซิสเทอีน ไกลซีน และไลซีน ซ่ึงมีความสามารถ

ละลายน้ําไดดีเม่ือเทียบกับกรดอะมิโนชนิดอ่ืน ๆ(26) 

2. การเติมสารตานอนุมูลอิสระ เพ่ือกําจัด

อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนในปฏิกิริยาเมลลารด เชน สาร

สกัดจากโรสแมรี่(27) ชาเขียว(28) สารสกัดจากเปลือก

สม(29) เปนตน 

3. การเติมไอออนท่ีมีประจุบวก เชน โซเดียม 

(Na+) แคลเซียม (Ca2+) และแมกนีเซียม (Mg2+) 

เปนตน เนื่องจากประจุเหลานี้สามารถทําปฏิกิริยา

กับกรดอะมิโนแอสพาราจีน สงผลใหเกิดการยับยั้ง

การกอตัวของ Schiff’s base ในปฏิกิริยาเมลลารด 

อยางไรก็ตามหากมีการใชเกลือโซเดียมคลอไรด 

(NaCl) ท่ีมากเกินไป อาจสงผลใหเกิดอะคริลาไมด

มากข้ึนเนื่องจากเกลือจะทําหนาท่ียับยั้งการเจริญ

ของยีสตในผลิตภัณฑเบเกอรี(30)  
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4. การใชสารเคลือบจากไฮโดรคอลลอยด 

ในข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบกอนทอด เชน สาร 

methylcellulose (MC) สาร carboxymethyl-

cellulose (CMC) กัมอะราบิก และเพกติน เปนตน  

5 .  ก า ร ใ ช เ อ น ไ ซ ม แ อ ส พ า ร า จิ เ น ส 

(asparaginase) ซ่ึงสามารถเปลี่ยนแอสพาราจีนให

เปนโมเลกุลอ่ืนกอนการทําอาหาร เชน การใชใน

ผลิตภัณฑบิสกิต (ลดอะคริลาไมดไดรอยละ 69)(31) 

และในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ (ลดอะคริ- 

ลาไมดไดรอยละ 80)(32) 

6. การเติมกรดบางชนิด เชน กรดซิตริกหรือ

กรดแล็กติก หรือการใชแบคทีเรียกรดแล็กติกใน

การกระบวนการหมัก สามารถชวยลดการเกิด 

อะคริลาไมดในผลิตภัณฑขนมอบได โดยการหมัก 

ท่ีระยะเวลาอยางนอย 1 ชั่วโมง มีความเหมาะสม

และสามารถชวยลดปริมาณอะคริลาไมดในขนมปง

และมันฝรั่งทอดได(33)  

4.2 การเปลี่ยนวิธีการปรุงอาหาร  

มีงานวิจัยมากมายยืนยันวา การปรุงอาหาร

ดวยอุณหภูมิท่ีสูงมากกวา 120 องศาเซสเซียส เชน 

การทอด การอบ การยาง มีโอกาสกอใหเกิดอะคริ-

ลาไมดมากกวาการปรุงอาหารดวยวิธีการตม หรือ

นึ่ง หรือการใชไมโครเวฟ รวมท้ังระยะเวลาในการ

สัมผัสกับความรอน ยิ่งนานยิ่งกอใหเกิดอะคริลาไมด

มากข้ึน ในการผลิตเฟรนฟรายในอุตสาหกรรม

มักจะมีการลวกท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 10-15 นาที ซ่ึงสามารถชวยลดอะคริลาไมดได

ถึงรอยละ 65-96 เม่ือเปรียบเทียบกับเฟรนฟรายท่ี

ไมผานการลวก เนื่องจากกรดอะมิโนแอสพาราจีน

และน้ําตาลรีดิวสไดละลายออกไปในน้ําแลว จึงทํา

ใหสารตั้งตนในการเกิดอะคริลาไมดนอยลง และ

หากมีการใชคลื่น อัลตราโซนิก (480 วัตต  40 

กิโลเฮิรตซ) รวมดวย จะสามารถลดการเกิดอะคริ-

ลาไมดไดถึงรอยละ 95 เนื่องจากน้ําตาลในวัตถุดิบ

จะถูกละลายออกไปในน้ําอยางรวดเร็ว(34) รวมท้ัง

ควรหลีกเลี่ยงการปรุงใหสุกเกินไป โดยดูจากการ

เปลี่ยนสีหรือการไหมของอาหาร ซ่ึงมักจะกอใหเกิด

อะคริลาไมดมากข้ึนเม่ือเทียบกับอาหารท่ีสุกใน

ระดับสีทองออน 

การทอดสุญญากาศสามารถชวยลดการเกิด

อะคริลาไมดในกาแฟค่ัวระดับกลางไดมากถึงรอยละ 

50 เ ม่ือเปรียบเทียบกับสภาวะท่ัวไปหรือแบบ

ผสมผสาน (35) และสามารถลดอะคริลาไมดใน 

มันฝรั่งไดถึงรอยละ 72-98(36) เทคโนโลยี Pulsed 

Electric Field (PEF) ก็สามารถชวยลดการเกิด

อะคริลาไมดไดเชนกัน โดยการทําใหโครงสรางของ

อาหารเปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถนําแอสพาราจีน

และน้ําตาลรีดิวสไปใชในปฏิกิริยาเมลลารดได(37) 

นอกจากนี้ การฉายรังสีมันฝรั่งทอดท่ีความเขม 60 

เกรย ก็สามารถชวยลดอะคริลาไมดไดรอยละ 7-9 

เชนกัน(38) และหากใชรวมกับกระบวนการลวก ก็จะ

สามารถลดการเกิดอะคริลาไมดไดรอยละ 78(39) 

 

5. มุมมองดานกฎระเบียบ 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแหง

สหรัฐอเมริกา (FDA) และหนวยงานความปลอดภัย

ดานอาหารแหงยุโรป (EFSA) รวมถึงองคกรดาน

สุขภาพหลายหนวยงาน ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญใน

การจัดทําขอกําหนดเก่ียวกับปริมาณอะคริลาไมด

สูงสุดท่ีสามารถพบไดในผลิตภัณฑตาง ๆ โดยในป 

Dell
Typewritten Text
10



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2568 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 1 Jan - Jun 2025 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ค.ศ. 2009 คณะกรรมการอาหารและยาแหง

สหรัฐอเมริกา (FDA) ไดรางขอกําหนดเก่ียวกับ

ปริมาณอะคริลาไมดสูงสุดท่ีสามารถพบไดใน

ผลิตภัณฑตาง ๆ และไดเผยแพรแนวทางการลด

ปริมาณอะคริลาไมดสําหรับอุตสาหกรรม รวมถึง

คูมือและแนวทางในการปรุงอาหารและการบริโภค

อาหารสําหรับครัวเรือน นอกจากนี้คณะกรรมาธิการ

ยุ โรป (European Commission) และกระทรวง

ความปลอดภัยอาหารและยา (Ministry of Food 

and Drug Safety - MFDS) สาธารณรัฐเกาหลี ยังได

กําหนดคามาตรฐานของสารอะคริลาไมดในอาหาร

หลายชนิด แสดงดังตารางท่ี 2 
 

Table 2 Benchmark levels for the presence of acrylamide in different foods regulated by the   
            European Commission and Ministry of Food and Drug Safety (MFDS)(30,41) 
 

institution Food items 
Acrylamide content 

(µg/kg) 
European Commission French fries (ready-to-eat)  500 

Potato-based crisps, crackers, and other 
potato products  

750 

Soft bread 50-100 
Breakfast cereals 150-300 
Biscuits and wafers 350 
Crackers (the exception of potato-based) 400 
Crispbread 350 
Roast coffee 400 
Instant (soluble) coffee  850 
Coffee substitutes 500-4000 
Baby foods (processed cereal-based foods)  40 
Biscuits and rusks (for infants and young 
children)  
 

150 

Ministry of Food and Drug 
Safety (MFDS) 

Food labeled for infants and toddlers ≤300 
Cereals ≤300 
Coffee (roasted coffee, instant coffee, 
prepared coffee) 

≤800 

snack ≤1,000 
French fries (cooked food in food service 
establishments) 

≤1,000 

Tea (solid tea) ≤1,000 
Cereal products and ready-to-eat foods 
(limited to stir-fried, baked, and fried 
products) 

≤1,000 
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ซ่ึงหากอุตสาหกรรมอาหารไมสามารถลด

ปริมาณอะคริลาไมดใหอยูในเกณฑท่ีกําหนดได ก็

จะถูกฟองรองและดําเนินคดีตามกฎหมายของ 

แตละประเทศ เชน ในกรณีของผูผลิตไกทอด KFC 

ในรัฐแคลิฟอรเนีย ประเทศสหรัฐอเมริกา ไดรับคํา

เตือนจากอัยการสูงสุดในเดือนสิงหาคม ป พ.ศ. 

2550 ใหปรับปรุงกระบวนการผลิตไกทอดใหมี

ปริมาณอะคริลาไมดอยูในเกณฑท่ีกําหนด และยัง

ถูกสั่งใหชดใชคาเสียหายใหแกรัฐเปนจํานวนเงิน 

133,000 ดอลลาร เปนตน(40)  

บทสรุป 

แมวารายงานสวนใหญจะระบุวา คนไทยมี

ความเสี่ยงในการไดรับอะคริลาไมดในปริมาณต่ํา 

และอาหารสวนใหญมีอะคริลาไมดอยูในเกณฑท่ี

ปลอดภัยตอสุขภาพ แตการตระหนักถึงอันตราย

ของอะคริลาไมดจะมีประโยชนตอการดําเนินชีวิต 

ซ่ึงในมุมของผูผลิต แมวาในประเทศไทยยังไมมี

เกณฑของปริมาณอะคริลาไมดท่ีชัดเจน แตการรับรู

ถึงอันตรายของอะคริลาไมดและแนวทางในการ

ปรับปรุงกระบวนการผลิต ก็จะสามารถชวย

หลีกเลี่ยงมาตรการกีดกันทางการคาไดเม่ือตองการ

สงสินคาออกไปขายในตางประเทศ โดยเฉพาะ

ประเทศแถบยุโรป และสหรัฐอเมริกา สวนในมุม

ของผู บริ โภค การหลีก เลี่ ย งความเสี่ ย ง ท่ีจะ

ไดรับอะคริลาไมดท่ีดี ท่ีสุด คือ การปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค โดยลดการบริโภคอาหารท่ี

ทําจากแปงท่ีผานการปรุงโดยใชความรอนสูง หรือ

อาหารท่ีสุกจนเกินไปจนมีสีน้ําตาลเขม ปรับเปลี่ยน

มารับประทานอาหารท่ีปรุงผานกระบวนการตม 

หรือนึ่ง แทนการอบและการทอด เปนตน 
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