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บทนํา 

มะเร็ง คือ โรคท่ีเปนสาเหตุอันดับตน ๆ ของ

การเสียชีวิตของประชากรท่ัวโลก และเปนสาเหตุ

อับดับ 1 ของสาเหตุการเสียชีวิตในประเทศไทย ซ่ึง

โรคมะเร็งเกิดจากการมีเซลลผิดปกติในรางกายและ

เซลลเหลานี้ มีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วจน

รางกายไมสามารถควบคุมเซลลเหลานั้นได จึงทําให

เซลลมะเร็งสามารถเจริญและลุกลาม แพรกระจาย

ไปยังอวัยวะสวนตาง ๆ ของรางกาย สงผลใหเซลล

ปกติของเนื้อเยื่อหรืออวัยวะตาง ๆ ลมเหลว และ

เปนสาเหตุใหผูปวยเสียชีวิตในท่ีสุด สํานักงานวิจัย

มะเร็งระหวางประเทศ (International agency 

for research on cancer: IARC) ไดเผยแพรขอมูล

เก่ียวกับการสํารวจและคาดการณโรคมะเร็งของ

ประชากรท่ัวโลกพบวา ในป พ.ศ. 2565 มีผูปวย

มะเร็งท่ัวโลก 15 ลานราย และคาดการณวาในป 

พ.ศ. 2593 จะมีผูปวยโรคมะเร็งมากกวา 35 ลาน

ราย ซ่ึงจํานวนผูปวยท่ีเพ่ิมข้ึนนี้ องคกรวิจัยมะเร็ง

นานาชาติระบุวา เปนการสะทอนถึงการกาวสูการ

เปนสังคมผูสูงวัย รวมถึงการมีปจจัยเสี่ยงอ่ืน ๆ  

เ พ่ิมมากข้ึน เชน  พฤติกรรมการบริ โภคและ

สิ่ งแวดลอม ในประเทศไทยอางอิงขอมูลจาก

รายงานของสถิติทะเบียนมะเร็งประเทศไทย โดย

สถาบันมะเร็งแหงชาติ(1) รายงานวา แตละปจะมี

จํานวนผูปวยมะเร็งรายใหมประมาณ 140,000 คน 

หรือประมาณ 400 คนตอวัน โดยเฉพาะในป พ.ศ. 

2567 พบวา มีผูปวยมะเร็งเพ่ิมข้ึนเฉลี่ยถึงวันละ 

400 คน ท่ัวประเทศ โดยโรคมะเร็งท่ีพบมาก 5 

อันดับแรกในคนไทย ไดแก มะเร็งตับและทอน้ําดี 

มะเร็งปอด มะเร็งเตานม มะเร็งลําไสใหญและ 

ทวารหนัก และมะเร็งปากมดลูก นอกจากนี้ยัง

พบวา ผูปวยมะเร็งทุกชนิดมีอายุโดยเฉลี่ยลดลง

เรื่อย ๆ ซ่ึงสาเหตุการเกิดโรคมะเร็งมักเกิดจาก

ปจจัยตาง ๆ รวมกันระหวางพันธุกรรม (สัดสวน

รอยละ 5-10) และปจจัยภายนอก (สัดสวนรอยละ 

90-95) คือ พฤติกรรมเสี่ยงทางสุขภาพและปจจัย

ทางสิ่งแวดลอม เชน การสูบบุหรี่ การดื่มเครื่องด่ืม

แอลกอฮอล การรับประทานอาหารท่ีปนเปอน 

สารกอมะเร็ง และรวมไปถึงการไดรับสารกอมะเร็ง

จากการประกอบอาชีพและสิ่งแวดลอม เปนตน 

ดังนั้นการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการดําเนินชีวิตโดย

หลีกเลี่ยงปจจัยเสี่ยงท่ีจะกอใหเกิดโรคมะเร็ง อาจ

สามารถชวยลดความเสี่ยงไดถึงรอยละ 40(2) ดัง 

คํากลาวท่ีวา “You are what you eat” เรากิน

อะไร เราก็จะเปนแบบนั้น เปนคํากลาวท่ีไมเกินจริง 

เ ม่ือพบวา การรับประทานอาหารท่ีปนเปอน 

สารกอมะเร็ง เปนสาเหตุท่ีสําคัญในการเกิดมะเร็ง

ในระบบทางเ ดินอาหาร ต้ั งแตหลอดอาหาร 

กระเพาะอาหาร ลําไสเล็ก ลําไสใหญ ทวารหนัก 

รวมถึงอวัยวะอ่ืน ๆ ในชองทอง ตับ ตับออน และ

ถุงน้ําดี โดยสารพิษท่ีกอใหเกิดโรคมะเร็งในทางเดิน

อาหารท่ีปนเปอนมากับอาหารมีหลายชนิด แตใน

ท่ีนี้จะกลาวถึงสารพิษท่ีเรียกวา “อะคริลาไมด 

(acrylamide)” ซ่ึงในบทความนี้มุงเนนการศึกษา

ถึงการปนเปอนอะคริลาไมดในอาหาร และแนวทาง

ลดการเกิดสารดังกลาวในกระบวนการแปรรูป

อาหาร 
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อะคริลาไมดคืออะไร? (What is acrylamide?)  

 อะคริ ล า ไมด  (acrylamide; CH2=CHCO 

NH2) หรือ 2-propenamide เปนสารอินทรีย ท่ี มี 

ผลึกสีขาว มวลโมเลกุล 71.08 กรัม มีความเสถียรท่ี

อุณหภูมิหอง อะคริลาไมดเปนสารมีข้ัวสามารถ

ละลายไดงายในน้ําหรือสารละลายท่ีมีข้ัว เชน  

เมทานอลหรือเอทานอล จากสมบัติในการเปน

โมเลกุลเด่ียวของสารอะคริลาไมด ทําใหงายตอการ

เกิดปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซซัน (polymerization) 

เ ม่ือ ถูกหลอมเหลวหรืออยูภายใตรั งสี อัลตร า 

ไวโอเลต จึงนิยมนําสารอะคริลาไมดมาใชในการ

สังเคราะหพอลออะคริลาไมด ซ่ึงเปนพอลิเมอรท่ี

สําคัญ ใชเปนองคประกอบของไสกรองในเครื่อง

กรองน้ํา(3)  

 ในด าน ท่ี เ ก่ียว กับ อุตสาหกรรมอาหาร  

อะคริลาไมด เปนสารเคมีชนิดหนึ่ ง ท่ีเ กิดข้ึนใน

อาหารบางชนิดเม่ือถูกปรุงท่ีอุณหภูมิสูง โดยเฉพาะ

ระหวางการทอด การยาง หรือการอบ ไดรับการ

คนพบในอาหารครั้ งแรกในป  ค.ศ. 2002 โดย

นักวิทยาศาสตรชาวสวีเดน จากสํานักงานอาหาร 

แห งประเทศสวี เดน (Swedish National Food 

Administration: NFA) ซ่ึงพบวา อะคริลาไมดมักจะ

เกิดในอาหารจําพวกแปง เชน มันฝรั่งทอดกรอบ 

ขนมปงกรอบ และผลิตภัณฑเบเกอรีตาง ๆ ท่ีผาน

กระบวนการแปรรูปดวยความรอนสูงกวา 120 

องศาเซลเซียส นอกจากนี้หากอาหารเหลานี้ มี

น้ํ าตาลมากข้ึน ก็จะพบอะคริลาไมดปนเปอน 

มากข้ึนเชนกัน และตั้ งแตนั้นมาก็มีการศึกษา

เก่ียวกับการปนเปอนอะคริลาไมดในอาหารอยาง

กวางขวาง เนื่องจากมีขอกังวลเก่ียวกับผลกระทบท่ี

อาจกอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพ โดยเฉพาะ 

อยางยิ่งความเชื่อมโยงกับโรคมะเร็ง ซ่ึงในป ค.ศ. 

1994 สํ านักงานวิจัยมะเร็ งระหว างประเทศ 

( International Agency for Research on Cancer: 

IARC) ไดจัดใหอะคริลาไมด เปนสารกอมะเร็ ง 

ในมนุษย กลุม 2A คือ มีความเปนไปไดท่ีจะเปน

สารกอมะเร็งในมนุษย (probably carcinogenic 

to humans) เนื่องจากอะคริลาไมดเปนสารเคมีท่ีมี

หลักฐานจํานวนนอยท่ีบงชี้วาทําใหเกิดมะเร็งในคน 

แตก็มากเพียงพอท่ีจะสรุปไดวา สามารถทําใหเกิด

มะเร็งในสัตวทดลองได  

อะคริลาไมดเปนสารประกอบอินทรียขนาด

เล็กท่ีเกิดข้ึนไดเองจากปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลกับ

กรดอะมิโนท่ีเรียกวา “แอสพาราจีน (asparagine)” 

ซ่ึงกระบวนการนี้ เรียกวา “ปฏิกิริยาเมลลารด 

(maillard reaction)” จึงสงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ดานสีและรสชาติของอาหารรวมดวย นอกจากนี้ยัง

มีกรดอะมิโนอีก 5 ชนิด ไดแก กรดแอสปารติก 

(aspartic acid) กลูตามีน (glutamine) กรดกลูตา

มิก (glutamic acid) วาลีน (valine) และไลซีน 

(lysine) ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีมีปฏิกิริยาสูงสําหรับ

ปฏิกิริยาเมลลารดอีกดวย การเกิดอะคริลาไมด 

โดยท่ัวไปมี 4 ปจจัยหลัก ประกอบดวย ปริมาณ

แอสพาราจีนอิสระ ปริมาณน้ําตาลรีดิวส อิสระ 

ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร และความรอนท่ีมากกวา 

120 องศาเซลเซียส(4) จากการทดลองของ Deary 

และคณะ (5) มีการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 180 

องศาเซลเซียส กับกรดอะมิโน 20 ชนิด เปนเวลา 

30 นาที พบวา กรดอะมิโนท่ีกอใหเกิดอะคริลาไมด

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

และยังพบวา การเพ่ิมน้ําตาลฟรักโทส กาแล็กโทส 

แล็กโทส และซูโครส จะทําใหเกิดสารอะคริลาไมด

มากข้ึน แตการใหความรอนน้ําตาลเพียงอยางเดียว 

ไมพบการเกิดอะคริลาไมด  อยางไรก็ตามการ

ทดลองดังกลาวเปนการทดลองในแบบจําลอง และ

อาจไมสอดคลองกับมันฝรั่งหรือมันเทศมากนัก 

เนื่องจากในผลิตภัณฑมันฝรั่งหรือมันเทศ แอสพาราจีน

เปนกรดอะมิโนท่ีมีความสําคัญและมีอยูจํานวนมาก 

และอาหารท่ีมีปริมาณน้ําอิสระ หรือ water activity 

(aw) สูงมักจะพบปริมาณอะคริลาไมดท่ีสูงข้ึนดวย(6) 

 

2. อาหารท่ีมีอะคริลาไมดสูง (Foods high in  

acrylamide) 

2.1 มันฝรั่งทอดและมันฝรั่งทอดกรอบ 

 มีขอมูลจากผูผลิตมันฝรั่งทอดกรอบในยุโรป

ท่ีรวบรวมไวตั้งแตป ค.ศ. 2002-2016 พบวา ในป 

ค.ศ. 2002 มีการสํารวจระดับอะคริลาไมดใน

ผลิตภัณฑมันฝรั่ งทอดกรอบ 42 ผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยูท่ี 763 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ในป ค.ศ. 2009 มีการสํารวจระดับอะคริลาไมด 

ในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ 6,493 ผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยู ท่ี  500 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม และในป  ค .ศ .  2016 มีการสํ ารวจ

ระดับอะคริลาไมดในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ 

7,264 ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยูท่ี 412 

ไม โครกรั มตอ กิ โ ลกรั ม  ซ่ึ งจะ เห็ นว า  ระดับ         

อะคริลาไมดท่ีปนเปอนมากับผลิตภัณฑมันฝรั่งมี

แนวโนมนอยลงเรื่อย ๆ อันเปนผลมาจากผูผลิต

ตระหนักถึงอันตรายของอะคริลาไมด จนนําไปสู

การพัฒนามาตรฐานกระบวนการผลิตใหเหมาะสม

ยิ่งข้ึน เชน การเปลี่ยนไปใชมันฝรั่งสายพันธุ ท่ีมี

น้ําตาลนอย การเลือกระยะเวลาการเก็บเก่ียวและ

การเก็บรักษาอยางเหมาะสม รวมถึงการปรับปรุง

กระบวนการผลิต เชน มีข้ันตอนการลวกกอนทอด 

เพ่ือใหน้ําตาลรีดิวสท่ีเปนสารตั้งตนของการเกิด     

อะคริลาไมดถูกชะลางออกจากตัววัตถุดิบ หรือมี

การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการทอด เพ่ือลด

ปจจัยและโอกาสท่ีจะกอใหเกิดสารอะคริลาไมดใน

ปริมาณท่ีสูงเกินไป(7)  

 ในขณะท่ีผลิตภัณฑ มันฝรั่ งทอดกรอบท่ี

จํ าหน าย ในประเทศไทย ยั งพบปริมาณสาร 

อะคริลาไมด ท่ีหลากหลายข้ึนอยู กับผลิตภัณฑ 

และกระบวนการผลิ ต  จากการสํ า ร วจ โดย 

สํานักงานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

กรมวิทยาศาสตรการแพทย ในป ค.ศ. 2011 พบวา 

ผลิตภัณฑมันฝรั่งท่ีขายในประเทศไทย จํานวน 32 

ผลิตภัณฑ มีปริมาณอะคริลาไมดอยูในชวง 110-

2,676 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(8) ตอมาในป ค.ศ. 

2012 ไดมีคณะวิจัยของประเทศไทยทําการสํารวจ

ขนมขบเค้ียวจากตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี โดย

ไดสํารวจผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบจํานวน 9 

ตัวอยาง พบวา มีอะคริลาไมดปนเปอนจํานวน 7 

ตัวอยาง ปริมาณอะคริลาไมดอยูในชวง 136.3-

366.1 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(9) 

2.2 ผลิตภัณฑขนมอบและซีเรียล 

 ผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑเบเกอรี และ

ซีเรียล เปนอาหารหลักในหลายประเทศเนื่องจากมี

สา รอาหารจํ า เป นหลายชนิ ด  เช น  โปรตี น 

คารโบไฮเดรต ไขมัน และอาจมีสวนประกอบของ
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ไฟเบอรและวิตามินรวมดวย ซ่ึงตองผานการอบ 

ท่ีอุณหภูมิสูงกวา 120 องศาเซลเซียส จากการ

สํารวจของ Nematollahi และคณะ (10) ปริมาณ

อะคริลาไมดในตัวอยางท่ีทดสอบท้ังหมดสูงกวา 

100 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ระดับอะคริลาไมดเฉลี่ย

สําหรับเวเฟอร ขนมปงแผน บิสกิต แครกเกอร เคก 

คุกก้ี และขนมปงท่ีมีการใชยีสตในอุตสาหกรรม คือ 

233.94, 218.26, 200.67, 190.50, 186.39, 

156.10 และ 100.22 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ตามลําดับ ซ่ึงระดับความเขมขนของอะคริลาไมดใน

แตละตัวอยางจะแตกตางกันออกไปตามระยะเวลา

และอุณหภูมิในการผลิต 

 สํ าหรับผลิตภัณฑขนมอบ ท่ีวางขายใน

ประเทศไทยพบวา ผลิตภัณฑซีเรียลอาหารเชา 

ขนมปงกรอบ เวเฟอร และคุกก้ีธัญพืชมีปริมาณสาร

อะคริลาไมดโดยเฉลี่ยเทากับ 78, 149, 206 และ 

265 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ(8) 

2.3 กาแฟ  

 แมวากาแฟจะไมไดมีปริมาณอะคริลาไมด

มากเทากับผลิตภัณฑเบเกอรีหรือผลิตภัณฑมันฝรั่ง

ทอดกรอบ แตกาแฟเปนเครื่องดื่มท่ีมีความนิยม

บริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวโลกรองจากเครื่องดี่ม

ชา และมีความถ่ีในการบริโภคคอนขางสูง ดังนั้น

การบริ โภคกาแฟในปริมาณท่ีมากเกินไปอาจ

กอใหเกิดความเสี่ยงท่ีจะไดรับอะคริลาไมดเขาสู

รางกายไดมากข้ึน ซ่ึงอะคริลาไมดในกาแฟมักจะ

เกิดข้ึนระหวางกระบวนการค่ัวซ่ึงมีการใชอุณหภูมิ

สูงมากกวา 200 องศาเซลเซียส โดยระดับของการ

ค่ัว ไมวาจะเปนแบบออน กลาง หรือเขม เปนปจจัย

สําคัญในการกําหนดความเขมขนของอะคริลาไมด

ในกาแฟค่ัว และสงผลโดยตรงตอลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของกาแฟ เชน สี กลิ่น และรสชาติ 

เปนตน มีหลายงานวิจัยท่ีศึกษาเปรียบเทียบความ

เขมขนของอะคริลาไมดจากกาแฟสายพันธุหลัก ๆ 

ท่ีนํามาผลิตเครื่องดื่มกาแฟท่ัวโลก ไดแก สายพันธุ

โ รบั สต า  (Coffea canephora)  และสายพันธุ 

อาราบิกา (C. Arabica L.) พบวา นักวิจัยสวนใหญ

มีความเห็นวา กาแฟโรบัสตามีอะคริลาไมดสูงกวา

กาแฟอะราบิกา ซ่ึงมีสาเหตุมาจากการมีความ

เขมขนของแอสพาราจีน และน้ํ าตาลรี ดิวส ท่ี

มากกวา(11-12) อยางไรก็ตามยังมีนักวิจัยบางทานให

ความเห็นท่ีตรงกันขามวา กาแฟสายพันธุอะราบิกา

อาจมีความเขมขนของอะคริลาไมดมากกวากาแฟ

สาย พันธุ โ รบั สต า  เนื่ อ งจากกาแฟสาย พันธุ 

อะราบิกามีปริมาณน้ําตาลซูโครสและน้ําตาลรีดิวส

ท่ีสูงกวา(13) จึงยังตองมีการศึกษาใหมีความชัดเจน

มากข้ึน ท้ังนี้การเปรียบเทียบความเขมขนของ

อะคริลาไมดจากกาแฟท้ัง 2 สายพันธุดังกลาว เปน

การเปรียบเทียบโดยมีการควบคุมระดับการค่ัว และ

สภาวะการเก็บรักษาเดียวกัน 

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

มาตรฐานการปนเปอนของสารอะคริลาไมดใน

กาแฟ แตเกณฑของสหภาพยุโรปกําหนดไวไมเกิน 

400 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกาแฟค่ัว และไม

เกิน 850 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม สําหรับกาแฟผง

สําเร็จรูป มีรายงานการสํารวจการปนเปอนของสาร

อะคริลาไมดในกาแฟท้ังประเภทค่ัวและกาแฟ

สําเร็จรูป รวมการเก็บตัวอยางท้ังหมด 27 ตัวอยาง 

ท่ีขายในพ้ืนท่ีกรุ งเทพมหานครพบวา ผลการ

ทดสอบกาแฟค่ัว 12 ตัวอยาง มีสารอะคริลาไมดทุก
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ตัวอยาง โดยมีปริมาณระหวาง 135.56-372.62 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม และผลทดสอบกาแฟ

สําเร็จรูป 15 ตัวอยาง พบสารอะคริลาไมดทุก

ตัวอยาง มีปริมาณระหวาง 298.79 -954.47 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม โดยมี 2 ตัวอยางท่ีพบอะคริ-

ลาไมดในปริมาณสูงกวาเกณฑของสหภาพยุโรป(14) 

2.4 อาหารไทย 

ในป ค.ศ. 2008 มีทีมนักวิจัยของประเทศ

ไทยไดสํารวจการปนเปอนของสารอะคริลาไมดใน

อาหารประเภทแกงกะทิเมนูตาง ๆ เนื่องจากมีขอ

สังเกตุวา การปรุงแกงเหลานี้นิยมผัดในกะทิท่ีใช

ความรอนสูง และใชเวลาผัดคอนขางนาน รวมท้ังใน

กะทิก็ประกอบไปดวยน้ําตาลรีดิวสและกรดอะมิโน

ท่ีเปนสารตั้งตนของอะคริลาไมด ทีมวิจัยไดรวบรวม

ตัวอย า งแกงกะทิ ท้ั งหมด 30 ตั วอย า ง  จาก

รานอาหารและซุปเปอรมาเก็ต 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 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม น้ําหนัก

แหง(15) ซ่ึงแมวาปจจุบันยังไมมีกฎระเบียบใด ๆ 

เก่ียวกับปริมาณอะคริลาไมดในอาหารไทย แตใน

การศึกษาความเปนพิษเรื้อรัง (chronic toxicity) 

และการศึกษาการเปนสารกอมะเร็ง (carcinogenicity 

study) ในหนูพบวา ปริมาณอะคริลาไมดท่ีกอใหเกิด

ผลขางเคียงกับระบบประสาทคือ 2,000 ไมโครกรัม

ตอกิโลกรัมน้ําหนักตัวตอวัน(16) ดังนั้นปริมาณ 

อะคริลาไมดปนเปอนในน้ําแกงดังกลาวจึงถือวาอยู

ระดับท่ีมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

ตอมากรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวง

สาธารณสุข ไดทําการสํารวจและเก็บตัวอยาง

อาหารท่ีจําหนายในประเทศไทยพบวา ในอาหาร

ไทยท่ีขายในทองตลาดท่ัว ๆ ไป ก็มีการปนเปอน

อะคริลาไมดเชนกัน โดยตัวอยางอาหารท่ีมีการ

สํารวจ ไดแก  กลวยทอด (11 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) มันทอด (56 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) เผือก

ทอด (142 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) ปาทองโก (104 

ไมโครกรัมตอ กิ โลกรัม )  ไขนกกระทา (327 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) ครองแครง (300 ไมโครกรัม

ตอกิโลกรัม) ขนมดอกจอก (90 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม) ขาวแตน (187 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) 

และพริกปน (2,179 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม)(8) ซ่ึง

การท่ีพริกปนพบปริมาณอะคริลาไมดในปริมาณสูง

เปนสาเหตุมาจากกระบวนผลิตท่ีมีการใชอุณหภูมิ

ในการอบแหงหรือค่ัวคอนขางสูง รวมถึงพริกข้ีหนู

ผลใหญท่ีนิยมนํามาผลิตเปนพริกปน มีปริมาณ

คารโบไฮเดรตคอนขางสูง คือ 50.50 กรัมตอ 100 

กรัม(17) นอกจากนี้ในป ค.ศ. 2012 มีรายงานของ

นักวิจัยไทยท่ีไดไปสํารวจสารอะคริลาไมดในอาหาร

พ้ืนเมืองท่ีมีขายในตลาดหนองมน จังหวัดชลบุรี

พบวา ขนมจากเปนอาหารท่ีมีสารอะคริลาไมดใน

ปริมาณท่ีสูงท่ีสุด คือ 332.5 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

ทุเรียนทอดมีสารอะคริลาไมด 152.1 ไมโครกรัมตอ

กิโลกรัม และขาวหลามมีสารอะคริลาไมด 91.1 

ไมโครกรัมตอกิโลกรัม(9) อาหารอีกชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ี

นิยมในกลุมคนไทย คือ บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป ซ่ึงจาก

การศึกษาของ Kokabthong และ Vangnai( 18) 

พบวา บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปท่ีผลิตในประเทศมีคาเฉลี่ย

อะคริลาไมดอยู ท่ี 137.4 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม 

และบะหม่ีก่ึงสําเร็จรูปท่ีนําเขามาจากตางประเทศมี

คาเฉลี่ยอะคริลาไมดอยู ท่ี  45.4 ไมโครกรัมตอ

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. ความกังวลดานสุขภาพและความปลอดภัย 

(Health concerns and safety) 

อะคริลาไมดถูกจัดใหเปนสารกอมะเร็งใน

มนุษย กลุม 2A ซ่ึงหมายความวา “มีแนวโนมท่ีจะ

กอมะเร็งในมนุษย” (probably carcinogenic to 

humans) โดยสํานักงานวิจัยมะเร็งระหวางประเทศ 

(IARC) ตั้งแตป ค.ศ. 1994 อางอิงจากการศึกษาใน

สัตวทดลองในหองปฏิบัติการ ซ่ึงการศึกษาสวนใหญ

ชี้ให เห็นวา การไดรับอะคริลาไมดในปริมาณสูง

สามารถกอใหเกิดมะเร็งในสัตวได แตผลกระทบตอ

มนุษยยั ง ไมชัดเจนเนื่ องจากระดับการสัมผัส

โดยท่ัวไปตํ่ากวามาก WHO ไดกําหนดระดับสาร

อะคริลาไมดท่ีเปนพิษตอรางกายอยู ท่ี 0.3-0.8 

ไมโครกรัมตอน้ําหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน หาก

ไดรับมากกวาท่ีกําหนดไวจะทําใหมีความเสี่ยงตอ

การเกิดมะเร็ง(15) 

เ ม่ือสารอะคริลาไมดเขาสู รางกายจะถูก 

ดูดซึมอยางรวดเร็ว แลวขับออกทางปสสาวะเพียง

ครึ่งหนึ่งของปริมาณท่ีเขาสูรางกาย และมีการ

ขับถายทางน้ําดีและอุจจาระเพียงเล็กนอย (19) มี

งานวิจัยจํานวนมากพิสูจนวา สารอะคริลาไมดมีผล

ตอการทํางานของรางกาย ประกอบดวย ความเปน

พิษตอระบบประสาท (neurotoxic) ความเปนพิษ

ตอสารพันธุกรรม (genotoxic) และมีคุณสมบัติเปน

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

งานวิจัยของ Matoso และคณะ(20) ระบุวา การ

รับประทานอาหารท่ีมีการปนเปอนของอะคริลาไมด

มาก ๆ จะสงผลตอการแบงเซลล อาจกอใหเกิดการ
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แบงเซลลท่ีผิดปกติ โดยเฉพาะในชวงวัยท่ีกําลัง

เจริญเติบโต และการศึกษาพิษวิทยายังระบุวา 

อะคริลาไมดสวนใหญมักจะสะสมอยูท่ีตับ ไต และ

ระบบสืบพันธุของผูชาย แมวาในการวิจัยลาสุดจะ

ยังไมพบวา ความเปนพิษของอะคริลาไมดมีความ

เชื่อมโยงท่ีชัดเจนตอระบบสืบพันธุของมนุษย แต

การศึกษาในหนูทดลองไดรายงานวา อะคริลาไมด

สามารถทําใหการเจริญเติบโตชาลง ปริมาณสเปรม

สํารองลดลง(21) และระดับโพรแลกตินลดลง(22) ยิ่ง

ไปกวานั้นยังพบวา อะคริลาไมดสามารถเคลื่อนผาน 

รก สงผลตอพัฒนาการของทารกในครรภ รวมถึง

ตอมไทมัส มาม และตอมน้ําเหลืองอีกดวย 

นอกจากนี้อะคริลาไมดยังถือวา เปนพิษตอ

ระบบประสาทท้ังตอมนุษยและหนูทดลอง โดยใน

งานวิจัยของ Chen และ Chou(23) พบวา อะคริลาไมด

สามารถกระตุนใหเกิดความผิดปกติของไมโตคอน-

เดรีย กลไกอะพอพโทซิส (apoptosis) และทําลาย

ระบบประสาท ซ่ึงในกรณีของมนุษยความเปนพิษ

ตอระบบประสาทนี้อาจกอใหเกิดกลามเนื้อออนแรง 

มีภาวะกลามเนื้อสูญเสียการประสานสัมพันธกัน 

(ataxia)  คื อ  ร ะบบประสาทส วนปลายและ

สวนกลางเสื่อม และมีอาการบวมท่ีสวนปลาย(24) 

หากมีการสัมผัสสารอะคริลาไมดเปนเวลานาน ๆ 

อาจทําใหเกิดความผิดปกติของโครโมโซมและ 

ไมโครนิวเคลียส ซ่ึงนําไปสูความเสียหายของ DNA 

ท่ีเกิดข้ึนและอาจทําใหเกิดเนื้องอกในบริเวณอวัยวะ

ตาง ๆ ได(25)  

 

 

4. การลดอะคริลาไมดในอาหาร (Reducing 

acrylamide in food) 

มีการศึกษาวิจัยจํานวนมากท่ีมุงเนนการ

พัฒนากระบวนการแปรรูปท้ังในระดับอุตสาหกรรม

และระดับครัวเรือน เพ่ือลดความเสี่ยงในการไดรับ

สารอะคริลาไมดจากการบริโภค 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  

ประกอบดวย 2 วิธีการหลัก ๆ คือ 

4.1 การใชสารปรุงแตงอาหาร (food additives)  

1. การเติมกรดอะมิโนบางชนิด เพ่ือใหเกิด

การแขงขันกับแอสพาราจีนในการแยงทําปฏิกิริยา

กับน้ําตาล ทําใหปองกันการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด 

และลดการกอตัวของสารอะคริลาไมด โดยเฉพาะ

กรดซิสเทอีน ไกลซีน และไลซีน ซ่ึงมีความสามารถ

ละลายน้ําไดดีเม่ือเทียบกับกรดอะมิโนชนิดอ่ืน ๆ(26) 

2. การเติมสารตานอนุมูลอิสระ เพ่ือกําจัด

อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนในปฏิกิริยาเมลลารด เชน สาร

สกัดจากโรสแมรี่(27) ชาเขียว(28) สารสกัดจากเปลือก

สม(29) เปนตน 

3. การเติมไอออนท่ีมีประจุบวก เชน โซเดียม 

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

เปนตน เนื่องจากประจุเหลานี้สามารถทําปฏิกิริยา

กับกรดอะมิโนแอสพาราจีน สงผลใหเกิดการยับยั้ง

การกอตัวของ Schiff’s base ในปฏิกิริยาเมลลารด 

อยางไรก็ตามหากมีการใชเกลือโซเดียมคลอไรด 

(NaCl) ท่ีมากเกินไป อาจสงผลใหเกิดอะคริลาไมด

มากข้ึนเนื่องจากเกลือจะทําหนาท่ียับยั้งการเจริญ

ของยีสตในผลิตภัณฑเบเกอรี(30)  
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4. การใชสารเคลือบจากไฮโดรคอลลอยด 

ในข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบกอนทอด เชน สาร 

methylcellulose (MC) สาร carboxymethyl-

cellulose (CMC) กัมอะราบิก และเพกติน เปนตน  

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

เปนโมเลกุลอ่ืนกอนการทําอาหาร เชน การใชใน

ผลิตภัณฑบิสกิต (ลดอะคริลาไมดไดรอยละ 69)(31) 

และในผลิตภัณฑมันฝรั่งทอดกรอบ (ลดอะคริ- 

ลาไมดไดรอยละ 80)(32) 

6. การเติมกรดบางชนิด เชน กรดซิตริกหรือ

กรดแล็กติก หรือการใชแบคทีเรียกรดแล็กติกใน

การกระบวนการหมัก สามารถชวยลดการเกิด 

อะคริลาไมดในผลิตภัณฑขนมอบได โดยการหมัก 

ท่ีระยะเวลาอยางนอย 1 ชั่วโมง มีความเหมาะสม

และสามารถชวยลดปริมาณอะคริลาไมดในขนมปง

และมันฝรั่งทอดได(33)  

4.2 การเปลี่ยนวิธีการปรุงอาหาร  

มีงานวิจัยมากมายยืนยันวา การปรุงอาหาร

ดวยอุณหภูมิท่ีสูงมากกวา 120 องศาเซสเซียส เชน 

การทอด การอบ การยาง มีโอกาสกอใหเกิดอะคริ-

ลาไมดมากกวาการปรุงอาหารดวยวิธีการตม หรือ

นึ่ง หรือการใชไมโครเวฟ รวมท้ังระยะเวลาในการ

สัมผัสกับความรอน ยิ่งนานยิ่งกอใหเกิดอะคริลาไมด

มากข้ึน ในการผลิตเฟรนฟรายในอุตสาหกรรม

มักจะมีการลวกท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 10-15 นาที ซ่ึงสามารถชวยลดอะคริลาไมดได

ถึงรอยละ 65-96 เม่ือเปรียบเทียบกับเฟรนฟรายท่ี

ไมผานการลวก เนื่องจากกรดอะมิโนแอสพาราจีน

และน้ําตาลรีดิวสไดละลายออกไปในน้ําแลว จึงทํา

ใหสารตั้งตนในการเกิดอะคริลาไมดนอยลง และ

หากมีการใชคลื่น อัลตราโซนิก (480 วัตต  40 

กิโลเฮิรตซ) รวมดวย จะสามารถลดการเกิดอะคริ-

ลาไมดไดถึงรอยละ 95 เนื่องจากน้ําตาลในวัตถุดิบ

จะถูกละลายออกไปในน้ําอยางรวดเร็ว(34) รวมท้ัง

ควรหลีกเลี่ยงการปรุงใหสุกเกินไป โดยดูจากการ

เปลี่ยนสีหรือการไหมของอาหาร ซ่ึงมักจะกอใหเกิด

อะคริลาไมดมากข้ึนเม่ือเทียบกับอาหารท่ีสุกใน

ระดับสีทองออน 

การทอดสุญญากาศสามารถชวยลดการเกิด

อะคริลาไมดในกาแฟค่ัวระดับกลางไดมากถึงรอยละ 

50 เ ม่ือเปรียบเทียบกับสภาวะท่ัวไปหรือแบบ

ผสมผสาน (35) และสามารถลดอะคริลาไมดใน 

มันฝรั่งไดถึงรอยละ 72-98(36) เทคโนโลยี Pulsed 

Electric Field (PEF) ก็สามารถชวยลดการเกิด

อะคริลาไมดไดเชนกัน โดยการทําใหโครงสรางของ

อาหารเปลี่ยนแปลงไปจนไมสามารถนําแอสพาราจีน

และน้ําตาลรีดิวสไปใชในปฏิกิริยาเมลลารดได(37) 

นอกจากนี้ การฉายรังสีมันฝรั่งทอดท่ีความเขม 60 

เกรย ก็สามารถชวยลดอะคริลาไมดไดรอยละ 7-9 

เชนกัน(38) และหากใชรวมกับกระบวนการลวก ก็จะ

สามารถลดการเกิดอะคริลาไมดไดรอยละ 78(39) 

 

5. มุมมองดานกฎระเบียบ 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแหง

สหรัฐอเมริกา (FDA) และหนวยงานความปลอดภัย

ดานอาหารแหงยุโรป (EFSA) รวมถึงองคกรดาน

สุขภาพหลายหนวยงาน ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญใน

การจัดทําขอกําหนดเก่ียวกับปริมาณอะคริลาไมด

สูงสุดท่ีสามารถพบไดในผลิตภัณฑตาง ๆ โดยในป 

Dell
Typewritten Text
10



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 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 คณะกรรมการอาหารและยาแหง

สหรัฐอเมริกา (FDA) ไดรางขอกําหนดเก่ียวกับ

ปริมาณอะคริลาไมดสูงสุดท่ีสามารถพบไดใน

ผลิตภัณฑตาง ๆ และไดเผยแพรแนวทางการลด

ปริมาณอะคริลาไมดสําหรับอุตสาหกรรม รวมถึง

คูมือและแนวทางในการปรุงอาหารและการบริโภค

อาหารสําหรับครัวเรือน นอกจากนี้คณะกรรมาธิการ

ยุ โรป (European Commission) และกระทรวง

ความปลอดภัยอาหารและยา (Ministry of Food 

and Drug Safety - MFDS) สาธารณรัฐเกาหลี ยังได

กําหนดคามาตรฐานของสารอะคริลาไมดในอาหาร

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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ซ่ึงหากอุตสาหกรรมอาหารไมสามารถลด

ปริมาณอะคริลาไมดใหอยูในเกณฑท่ีกําหนดได ก็

จะถูกฟองรองและดําเนินคดีตามกฎหมายของ 

แตละประเทศ เชน ในกรณีของผูผลิตไกทอด KFC 

ในรัฐแคลิฟอรเนีย ประเทศสหรัฐอเมริกา ไดรับคํา

เตือนจากอัยการสูงสุดในเดือนสิงหาคม ป พ.ศ. 

2550 ใหปรับปรุงกระบวนการผลิตไกทอดใหมี

ปริมาณอะคริลาไมดอยูในเกณฑท่ีกําหนด และยัง

ถูกสั่งใหชดใชคาเสียหายใหแกรัฐเปนจํานวนเงิน 

133,000 ดอลลาร เปนตน(40)  

บทสรุป 

แมวารายงานสวนใหญจะระบุวา คนไทยมี

ความเสี่ยงในการไดรับอะคริลาไมดในปริมาณต่ํา 

และอาหารสวนใหญมีอะคริลาไมดอยูในเกณฑท่ี

ปลอดภัยตอสุขภาพ แตการตระหนักถึงอันตราย

ของอะคริลาไมดจะมีประโยชนตอการดําเนินชีวิต 

ซ่ึงในมุมของผูผลิต แมวาในประเทศไทยยังไมมี

เกณฑของปริมาณอะคริลาไมดท่ีชัดเจน แตการรับรู

ถึงอันตรายของอะคริลาไมดและแนวทางในการ

ปรับปรุงกระบวนการผลิต ก็จะสามารถชวย

หลีกเลี่ยงมาตรการกีดกันทางการคาไดเม่ือตองการ

สงสินคาออกไปขายในตางประเทศ โดยเฉพาะ

ประเทศแถบยุโรป และสหรัฐอเมริกา สวนในมุม

ของผู บริ โภค การหลีก เลี่ ย งความเสี่ ย ง ท่ีจะ

ไดรับอะคริลาไมดท่ีดี ท่ีสุด คือ การปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค โดยลดการบริโภคอาหารท่ี

ทําจากแปงท่ีผานการปรุงโดยใชความรอนสูง หรือ

อาหารท่ีสุกจนเกินไปจนมีสีน้ําตาลเขม ปรับเปลี่ยน

มารับประทานอาหารท่ีปรุงผานกระบวนการตม 

หรือนึ่ง แทนการอบและการทอด เปนตน 
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