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ความปลอดภยัดานเคมีของอาหารที่ผลิตแบบดั้งเดิมและแบบอินทรีย : การเปรียบเทยีบ
โดยประมาณตามสภาพในประเทศเบลเยีย่ม 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       รายงานนี้ประเมินความเสี่ยงจากสารตกคางและสารปนเปอนในอาหารเกษตรทั้งที่ผลิต
แบบดั้งเดิมและแบบอินทรยีในประเทศเบลเยี่ยมและประเทศใกลเคียง  โดยมุงไปทีส่ารเคมีอันตราย
ที่อาจเกิดในแตละขั้นตอนของการผลิตอาหารจากฟารมจนถึงผูบริโภค   การเปรียบเทียบผลิตภณัฑ
ทั้งสองแบบ พบวาสารปนเปอนที่รูจักกนัดี  คือ      ยาฆาแมลงและไนเตรท ในผลติภัณฑอินทรยีมี
นอยกวาอยางชัดเจน สารปนเปอนที่มีตามธรรมชาติ เชน สารmycotoxins  ซ่ึงเกดิจากรา  สาร
Phytotoxins ซ่ึงเกิดจากการปองกันตัวของพืชจากแมลงและโรคพืช  ในผลิตภัณฑอินทรียมีสูงกวา
แบบดั้งเดิม   สวนสารปนเปอนจากสิ่งแวดลอมไดแกโลหะหนกั PAH  ไดออกซนิ พบไดในการ
ผลิตทั้ง 2 แบบ ซ่ึงมีพื้นที่อยูใกลเมืองหรือเขตอุตสาหกรรม   นอกจากนีย้งัมีการปนเปอนที่เกิด
ระหวางกระบวนการผลิตอาหารหรือปลอยออกมาจากภาชนะบรรจ ุ ไดแกโลหะหนกั จากจาน
กระเบื้องเกา เครื่องมือโบราณ เครื่องปนดนิเผาที่ใชในครัว  ภาชนะพลาสติก กระดาษรีไซเคิลหรือ
กระดาษแข็ง  สาร Nitrosamines ที่เกิดในกระบวนการทําใหแหงและการหมัก    สารacrylamide ซ่ึง
เปนสารกอมะเร็งตัวหนึ่ง เกดิจากการปรุงอาหารที่ใชความรอน เชน ทอด และอบในเตาอบ  สาร 
PAH เกิดจากการยางอาหารและการหมกัเกลือเพื่อเก็บรักษาอาหาร  ผลจากการศึกษาขอมูลที่มีอยู
และการสุมตัวอยาง ทําใหมีการเสนอแนะใหปรับปรุงโปรแกรมการตรวจติดตาม ใหเพิ่มความ
สนใจในวิธีการผลิตและสารปนเปอนทุกรูปแบบ   และควรมีการใหขอมูลแกผูบริโภคเกีย่วกับสาร
ปนเปอนที่พบและผลตอสุขภาพในลักษณะที่เปนกลาง 
 


