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 การศึกษาปจจัยตาง ๆ ตอผลการเกิด acrylamide ในระหวางการผลิตอาหารมักรายงานใน
เชิงคุณภาพเปนสวนใหญ บทความนี้มีการรวบรวมเฉพาะหัวขอเนนงานวิจัยที่รายงานในเชิง
ปริมาณ จากการรายงานพบวา acrylamide มักจะอยูในอาหารที่ปรุงดวยวิธีการปกติ เชน ทอด ยาง 
และอบ ในอุณหภูมิระหวาง 90-220 องศาเซลเซียส การใชอุณหภูมิสูงมีโอกาสที่จะเกิดสารอันตราย
ทําใหคุณคาอาหารและความปลอดภัยลดลง และในโรงงานผลิตกระดาษและโรงงานทอผามีการ
ปลอยสาร acrylamide ปนเปอนในดินจากการกําจัดของเสียจากโรงงานเหลานั้น ซ่ึงองคกรสากล
ดานการวิจัยโรคมะเร็งระบุวาสาร acrylamide เปนสารกอมะเร็งในมนุษยชนิดหนึ่ง โดยพิษวิทยา
ของ acrylamide เกิดจากปฏิกิริยา polymerization ทําใหเกิดอนุมูลอิสระทําปฏิกิริยากับ double bond 
ในรางกายมนุษย acrylamide จะทําปฏิกิริยากับ glycidamide เกิดการเปลี่ยนแปลงจนเกิดสารกอ
มะเร็งขึ้นแลวเคลื่อนไปจับกับเม็ดโลหิตแดง วิธีการตรวจวิเคราะหหาปริมาณ acrylamide ในอาหาร
ใชวิธีการ GC-MS (gas chromatography-mass spectrometry) และวิธีที่นิยมใชคือ HPLC-MS โดยที่
มีคาขีดจํากัดของการตรวจหา (limit of detection) ที่ประมาณ 10-30 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม แต
กระนั้นก็ตามการหาวิธีปองกันและลดปริมาณ acrylamide ในอาหารยังไมกาวหนานัก นอกจากนั้น
การใชความรอนมีผลทําใหระดับของ acrylamide ในอาหารเกิดปฏิกิริยาที่ซับซอนและตองหา
วิธีการกําจัดที่ยุงยาก จากการรายงานจํานวนมากศึกษาผลจากปจจัยตาง ๆ ตอปริมาณการเกิด 
acrylamide เชน การใชความรอน ความเปนกรดเปนดาง การเติมสารปรุงแตง เปนตน แตมักจะเปน
ผลในเชิงคุณภาพหรือศึกษาเพียงปจจัยเดี่ยว ๆ  เทานั้น ดังนั้นจึงตองมีการศึกษาสภาวะทั้งทางเคมี
และทางกายภาพในการลดระดับ acrylamide ในอาหารใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตามมาตรฐานแต
ยังคงคุณภาพไว ดวยการประเมินความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารระหวางการผลิตโดยคง
รูปแบบของกระบวนการผลิตไวหรืออาจออกแบบกระบวนการผลิตขึ้นใหม เชนจากการศึกษาใน
กระบวนการผลิตดวยการเพิ่มอุณหภูมิและเวลามีผลทําใหปริมาณ acrylamide เพิ่มขึ้น ดังนั้นถา
ตองการลดปริมาณ acrylamide ในอาหารก็ควรลดอุณหภูมิและใชเวลาในการประกอบอาหารให
นอยลง เปนตน นอกจากนั้นการเตรียมกอนการผลิต เชน การลวก (blanching) มีผลให acrylamide 
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ลดลง และการเติมสารปรุงแตง เชน การเติมกรด ascorbic (วิตามินซี) ประมาณ 1.7 เปอรเซ็นต ทํา
ให acrylamide ลดลงได ทั้งนี้อาจมีสาเหตุจากกรด ascorbic ทําใหความเปนกรดเปนดางลดลง จึงมี
ผลให acrylamide ลดนอยลง ผูเขียนรายงานวาควรมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับการใชพลังงาน
ตาง ๆ มีผลทั้งการเกิดและการลดปริมาณ acrylamide รวมทั้งควรศึกษาผลตอการยับยั้งการทํางาน
ของจุลชีพและผลตอคุณสมบัติดานคุณภาพดวย และควรศึกษาผลิตภัณฑหลากหลายชนิด และนํา
ส่ิงที่คนพบในหองปฏิบัติการไปศึกษาตอในระดับอุตสาหกรรมตอไป    
 


